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Vovwovt jur reoiMetcn Ausgabe. 


$iefc§ ßoch&nch beftebt auS etwa 1250 ausprobierten Dlescpten, ein* 
geteilt in 26 ftbtbeitnngen tote folgt: 


HBtbetlunß IReaepte 

1. ©ie Subpen 68 

2. ®a§ JRtnbfletfdb 36 

3. ©a§ Kalbflcifcfi *2 

4. ®a3 ßammfletfcfj 32 

6. ©a§ Scfooeinefleiftf) 35 

6. ©a§ aapme unb toilbe ®eflüßel. 66 

7. ©a§ 23tlb 25 

8. ©ie ftifße 61 

9. ©ie Sfilaen unb ©aHerte 12 

10. ©ie Saucen 68 

11. ©ie Kartoffeln 26 

12. ®ie ©emüfe 74 

13. ©ie Salate 47 

14. ®a§ <5i 15 


15. ©ie Omeletten, ^fannfueben, 
SBaffeln, Rubeln unb $tc3 58 


Sl&tpeilunß Dleacpie 

16. ©a§ Kompott 23 

17. ©effertä 128 

18. ©ie ©etränfe 29 

19. ®a§ 28ei6* unb Sd&hmraBtob, 

bic £>efenfucf)en, SacTpulber* 
fueben unb Sorten 111 

20. ©ie ftfillunßen unb bie ©Iafur 

ber Kucben 27 

21. ®a§ ©cbäcf 63 

22. ©ie Konfeftionen 20 

23. ®a§ (Sinmadben 115 

SanbrnidjeS 8 

24. ©et Sbetfeaettel 5 

26. Kranrenfbeifen 63 

26. 93erfcbicbene3 12 


$nbem ich ber ßeffentlichfeit biefe ameite 5luflage übergebe, freue ich 
mich im Staube au fein, ein rebibirteS, berbefferteS unb ergänateS Kochbuch 
3 u offeriren. $ch fy&c cS mir gur Aufgabe gemacht, baffelbc in jeher SBeife 
fo Har, prattifdj unb bülfreicb tute möglich au machen. 


$)aS bon ber erften Auflage borhanbene Material mürbe febr borfichtig 
rebifoirt unb 93eränberungen überall ba borgenommen, mo man badjte, bafe 
bcS Sluthor’S Meinung Harer unb berftänblicher aum 2luSbrucf gebracht 
mirb. $n ber 5trrangirung unb 3ufammenftellung ber Seiten fanb eben- 
falls eine rabifale SSeränberung ftatt unb bin ich übergeugt, bafe biefelbc 
fich als ein SSortheil ermeifen mirb. 


$n STnerfennung ber freunblidjen Aufnahme, melcfje bie erfte Auflage 
meines 93ucheS beim großen ^ublünm gefunben b<*t, mochte ich hervor 
heben, bafe biefelbe (aus über 5000 Sjcmplaren beftehenb) über baS ganje 
fianb berbreitet ift unb bafe SBortc beS fiobcS mir bon allen Seiten en U 
gegen gebracht mürben, 

&h fühle mich befeljalb ermuthigt unb bin mir bemüht, mit biefer 
neuen, berbefferten unb ergänaten Auflage ber SBclt baffelbe bortreffliche 
5b<hbuch au übergeben, meldfjeS in jebem Heim mifffommen unb befonberS 
für Anfänger im Haushalten eine groftc Hülfe fein mirb aur fiöfung irgenb 
eines ßoch^roblcmeS, meldjeS mefentlich bagu beiträgt, ©lüd unb Quarte* 
benheit au förbem. 

SlchtungSboü, 

Jftau fitna ÜJJteier, 

93erfafferin. 

SRilmaufee, 2BiS., U. S. ST. 
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gunerläfftge ©enndjte unb 2TCaafje wie in biefem 

Bucfye gebraucht. 


©leidjBebcu* 
tenb mit 


aWjl 

1 

£hiart ober 4 StTjectaffen. 

1 $fb. 

Weil (gefiebt) 

8 

^af feetaffen, eben 

1 Sßfb. 

artc^r 

2 

(Eßlöffel, gut gerunbet. . . 

1 Un^e 

mtfji 

1 

Teelöffel, gehäuft . . . . 

% Unje 

Surfer, granulirt . . . , 

2 

3ftcßtaffen, eben 

1 g?fb. 

Surfer, „91" Kaffee . . . 


i m 

Surfer, pulberifirt . . . 

2*4 $af feetaffen,- eben 

1 Sßfb. 

Surfer, pulberifirt . . . 

2 

(Eßlöffel, gut gerunbet. . . 

1 llnae 

Surfer, befter brauner . 

2 

®affeetaffen, eben 

l Sßfb. 

Surfer, grauulirt, „9t" 

ober braun 1 

(Eßlöffel, gut gehäuft . . . . 

1 llnge 

Söuttcr, tocid) 

2 

bolle Staffen, gut gepreßt. 

i m 

Söuttcr, meid) 

1 

(Eßlöffel, gut gerunbet. . . 

2 Hng. 

Söutter, tocidf) 


Stiirf fo groß mie ein (Ei. 

1 ttnge 

©djmals 

2 

Waffen 

1 Sßfb. 

(£ier 

10, 

trenn red)t groß 9 

1 5ßfb. 

$ornftär!c 

8 

Staffen 

i m 

aJ?ai3forn=a)M)I . . . . 


1 €t. 

Kaffee, gemalten . . . . 

4 

Staffen 

1 $fb. 

©rfjofolabe, fiiß 

3 

(Eßlöffel, gerieben 

1 itn^e 

9tciS 

2 

Waffen, gehäuft 

1 SJSfb. 

9tei§ 

2 

©fersffer 

1 ltn3C 

©ago 

2 

Waffen, gehäuft 

1 Sßfb- 

(Scrfte 

4 

Waffen 

1 S£fb. 

93robsSh:ümd)en 

1 

taffe, gerieben 

2 Ün3. 

©etjarfte» . . . . 

2 

Staffen, gehäuft 

1 °"fb. 

Staig ober Sfticrenfctt . . 

1 

$tnt 

1 $fb. 

9J?u§fatnuß 

2 

Staffen 

1 $fb. 

2ftanbeln 

5 

mittelmäßig groß 

1 Unse 

feigen 

2 

taffen 

1 $fb. 

Datteln 

2 

Staffen 

1 Sßfb. 

JHofinen 

2 

Staffen 

1 Sßfb. 

Pflaumen 

2 

Staffen 

i Sßfb. 

(Titronat 

2 

Staffen, gehäuft 

l ?fb. 

1 Stoffe 



4 ltn3. 

2 abgerunbete ©ßlöffcl 



1 lln3e 


2Ibtfyeilung 

DU 


1« 23ouiflon. 


©tücfdjen «ftoblrobi, 
©tücfdjen ^cterfilientourael, 
©tücfcften ©eHerie. 

Tomate, ©ala. 


4 33fb. ©cbfenfnocben. 1 

6 ©t. Soffer. 1 

% 3Tl)eiI Pon einer Btriebel, 1 

Vz gelbe 9tübe, 1 

3«bereitung: ^er $no(fjen aur ©ltppe ioirb mit foltern Soffer ge* 

troffen, mit ben G CtS. foltern Soffer auf’s ftcucr ncftcHt ; ©uppengrün 
unb ©Ala fjinautijun unb alles 4 ©tunben longfam einfoc&en loffen bis ouf 
2 — 3 ©tS. 5öor ©ebrauefj gieftt mon bie 93ouiHon bureb ein feines ©ieb. 
SiH man bie 23ouiIIon feljr ftorf haben unb fcfjöne ftarbe, fo nehme V* 
ST^eeXöffeT gleifd&ejtraft. 


$o. 2. Söouiffom 

&er ®nod)en aut ©uppe unb baS ©uppengrün trerben mit einem 
©tüdfehen 93utter ober $ett gelb ongebraten. 2>icfeS bann mit bem ange* 
gebenen Soffer auf’S Reiter ftellen unb biefclbe Beit luie in borbergeben» 
bem Sftcacpt fodben loffen; au(b ficben. 


9fo. 3, Cdjfenfdhtoana-Soutffoit. 

3 $fb. ©chfenfchtoana, 5 ©t. falteS Soffer, 

1 ©ftlöffel 93utter, ©ala. GtmaS ©uppengrün, 

Bu&ereitung: £en ©cfjfenfchtoana fdjlägt mon in Heine ©tüdfe unb 

bratet biefelben, aufammen mit bem (Suppengrün, in ber 33utter au bell- 
gelber ^orbc. ©teilt biefeS aufammen mit bem Soffer unb ©afa auf’S 
fyeuer, 4 — 5 ©tunben langfam cinfodben loffen au 2 Ct. 93ouilIon. ®ie? 
felbe toirb febr freiftig fein unb mon fonn fic auch in hoffen ferbiren, inbem 
man 93rob ober $täfeftangen boau rcidbt. 


9b. 4. SBouttfon boit ^Ictfcfjic^troft. 

©uppengrün, 1 Qt. Soffer, 

1 ©felöffel föutter unb $ett, ©ola. 1 Sbeclöffef ftleifchejtroft, 

Buöcrcitung: ©uppengrün mit 93uttcr ober ftett ein toenig beimpfen. 

Soffer unb ©ala augeben, bann 20 Minuten lonofom foeben loffen nodb 
ipinaufitgung beS BdeifchejtraftS unb fieben. Sftan fonn bie Bouillon mit 
einem (Hgclb abrühren. 


9io. 5. Souilion bon Stinbflttfd). 

3 m SRinbfteifd). i Ot. ffiaffer, 

1 $fb. ©uppcnfnochen, ©ola. ©uppengrün, 

Bnbereitting: ^ie ©uppcnfnochen, ©rün unb ©ala löftt mon mit bem 
Soffer 1 ©tunbe fodjen. Sthut bonn boS fftinbflcifcb binau unb läfat alle§ 
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nodj 2 — 2J4 ©tunben langfam iueiter fodjen; bie ftarfe SSouiUon fieben. $a§ 
gleifdj ift auf bicfe SBeife nod) fräftig unb aart. 


9lo. 6. SBowitton boit Sratenfnodjen ober JJIcifdjrefterit. 

2 Sßfb. Söratenfnodjen, 2 Ot. SBaffer, 

©uppengrün, ©ala. 

Subereitung: &ie Söratenfnodjen Ijadt man in ©tüde, tljut ©uppen* 
grün, ©ala unb SBaffer baau unb läfet ei 2 ©tunben Jochen, bann fteben. 
©oUte bie SöouiHon nid^t ftar! genug toerben, füge ein loenig $Ieifdjej:traft 
Ijinau. 


7. ftlöfee ober ©djnmmme für Söoutffon. 
(9HnrW0f?d)en*©uW>e.) 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

3 (Sfelöffel gefdjmoIaeneS SHinbermarf.yj Teelöffel fein geljadte Sßeterfilie, 
2 (Her, 1 Sßrife HJhtSfatnuft, 

% Sßt. geriebene ©emmein, 1 G^Iöffel falteS Gaffer. 

y 2 Teelöffel ©aTa, 

3u6erethtno: &a3 Sftarf läfot man aerfdjmelaen, gieftt e§ burdj ein 

fcinc§ ©ieb, tljut 3 ©felöffel boH in eine ©djüffet unb läftf eS toieber fteif 
toerben. Sftüljrt cS bann $u ©djaum, fotoie bai (Sigelb, ©ala, Sßcierfilie, 
ÜKuSfatnuft, baS fein geriebene ©emmelbrob nebft einem Sfelöffcl SBaffer. 
Sule^t baS ©itoeifc Don ben 2 (Hern au fteifem ©djnee fdjlagcn unb au ber 
ganaen Stoffe rühren. ®ie SöouiUon fodjen taffen, fleine SHöfte formen, in 
bicfclbe Ijincintljun unb V* ©tunbe langfam fodjen laffen. £er Sßorfidjt 
falber probire man auerft 1 Mofo, follte berfelbe beim fodjen nidjt aufam* 
men fallen, fo tljue man nodj ein toenig ©cmmel au ber ÜKaffc. £)ie ©uppe 
mufe bann fofort angeridjtet toerben; ettoaS fein geljadte Sßeterfilie in bie«» 
felbe, maefjt fie bclifat unb fdjmacfljaft. 


9to. 8. 23utterflöfee*©ttppe. 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

2 ©feföffel 93uiter, % Teelöffel ^cterfilie, 

2 (Her, 1 Sßrife SÜfulfatnu^, 

% Sßt. geriebene ©emmein, 1 ©ftlöffel falteS SBaffer. 

y 4 Teelöffel ©ata, 

$ie 3«bcrcitunö ber Söutterflöfje ift biefelbe toie bei ben Sftarfflöfjen in 
97o. 7. 2J?an rüljrt bie Söutter gleich a u ©djaum unb tljut ettoa» loeniger 
©ala Ijinau, toeil bie 93utter meiftenS gefalaen ift. 
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9?o. 9. fiebcrflöfec-SttWe. 

3utljaten für 6 ^ßerfonen. 

y 4 $fb. fein gebacfte Kalbsleber, 5 ©felöffel fein geriebene Semmel, 
1 $lj)eelöffel 23utter, 2 (£ier, 

(£in toenig geriebene 3^i^bel, 1 STbeelöffet Saig (fnapp), 

1 STbeelöffel fein gebacfte ^eierfilie, 1 ^ßrife SLRuSfatnufe. 

Buberettung: 2>ic Söuttcr verrühren; fieber, (Sigelb, Saig, ^eterfilie, 

3toiebel, SPhtSfainufe unb Semmelfrumcn bagu unb alles gut Verarbeiten. 
3ulebt ba§ Qütoeifj gu Schnee fragen, unter bie STCaffe gieren unb biefc in 
fleine Klöfte formen. SBenn bie 93ouiHon foebt, bingutbun unb in berfelben 
*4 Stunbe fochen Taffen. $>ie Suppe bann fofort anriebten. 


Wo. 10, SleWIofee-Sum. 

Burjaten für 6 ^ßerfonen. 

y 4 $fb. fein gebacfteS Kalbfleifch 1 Teelöffel Butter, 

ober ©eflügeT, Ms Teelöffel fein gebacfte ^eterfilie, 

2 (Üier, 1 ^beelöffel Saig, 

y 4 $t. geriebene (Semmel, 1 ^ßrifc SWuSfatnufe. 

Bubereitung: 93utter verrühren, fyTetfd^, ©igelb, ^ßeterfilie, Saig unb 
SJhiSfatnufc mit berfetben gut burcTjrübren. &a§ Citvcife gu Schnee fcblagen 
unb gulefct bagu; bann fleine Klöfee formen, 10 Minuten in ber 93ouiÜon 
foeben Iaffen, cttvaS fein gebacfte ^eterfilie in biefelbe. 2ßufe gleich ange* 
richtet tverben. 


9hj, 11, Scfjtoömntflöfte-SttWe, 

3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

B (Sier, % Teelöffel Saig. 

Ms ^ßt. Sftilch ober Bouillon, 

3ubereitung: ©ier, JKilch ober Bouillon, unb Saig, Täftt man, naebbem 
tüchtig gefcblagen, im ^oppclfcffel im SBaffcrbabe 20 Minuten gugebeeft 
Jochen, £at man feinen ^oppclfcffcl, fo thue man bie SJZaffc in einen fteinen 
5Topf, beefe ihn gu unb ftelle ihn in einen größeren mit fochenbcm SBaffer 
unb Taffe e§ fochen. £ie S3ouiITon tvirb in bie SuppenfcbüffeT aetban. mit 
fein gebaefter ^ßeterfilie; bie Klöfje mit einem SST^eeTöffeT abgeftodben unb in 
biefelbe. 

9Jo. 12. ©rie3flöfce»SttWe. 

3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

% $t. Sftilch, 1 ^beelöffel 93utter, 

4 ©fjlöffel feinen ©rie§, y 4 Stheelöffel SaTg, 

1 @i, 1 ^Srife SftuSfatnufe. 

3ubereitung: 2JZan Taffe bie 2T?iTch gum Jochen fommen, gebe ben 

©rie§ nebft 93utter unb SaTg bingu; biefcS 2 — 3 Minuten unter ftarfem 
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Sftühren fodjen Taffen, bi§ ftcfj bie 2Kaffc bom £obfe Iöft. $>ann bom fteuer 
nehmen, ba§ (Eigelb baau rühren, ba3 (Eimeift au Schnee fcfjlagen unb eben* 
fall§ baau.' $ft bic Sftaffc abgefühlt, Heine Älöfte formen ober mit einem 
Teelöffel abftechen al§ Schmärnme; 5 Spinnten in focTjenber Bouillon focijen 
Taffen unb ettoa§ gehadEte Beterfilie baran ifjun. 


9Jo. 13. ©entarte 3tf)toämme. 

3utT)aten für 6 Berfonen. 

2 (Ef$TöffeI Butter, Y* Teelöffel SaTa, 

6 (Eftlöffel äftehf, % Sthcelöffel fein gehadEte Beterfilie, 

2 (EftlöffeT 27?ild^, 1 Bnfe 2Jhi§fatmift. 

2 . (Eier, 

3ubereitung: Butter mirb au Schaum gerührt, baau (EigcTb, Sala, 

BetcrfiTic, 2Jht3fatnuft, SfteTjT unb SEftiTch. S)a§ (Eitneift au Schnee fcblaaen 
unb baau rühren, stocht bie Bouillon, fo ftcchc mit einem 5£beelöffcl Heine 
Schlämme ab, unb Taffe fie 5 Minuten fochen. SoTIten bie Schlämme 
gu toeicf} fein, fo Hjue noch ein tocnig 3ftehT hü^u. £)ie Subbe gleich an- 
richten. 


9io. 14. (SinIauf*3ttWe. 


3uthaten für 6 Berfonen. 


% Bint B?ilch, 

2 — 3 (Eier, 

3 (EftlöffeT 'aWehT, 


V 2 Sheclöffel SaTa, 

1 Bnfe STftu^fatnuft, 

1 Snjeclöffcl fein gehadftc Beterfilie. 


Bubereitung: SftiTch, (Eier, 3ftehT, SaTa unb Bhi§fatnuft toerben gut 

aufammcn gcfcTjlagen. SSenn bic Bouillon focht, fo Täftt man bie 27?affc lang* 
fam in bie Bouillon Taufen unb Täftt bic Subbe 5 Minuten fochen, aber 
beftänbig in ber 3eit rühren, baft fie nicht aiibrennt. Beim Anrichten 
tljut man bie Beterfilie baau. 


91o. 15. Btfarffdjnitten sur 3«W>e- 

3uthaten für 6 Berfonen. 

% Bfb. Binbermarf, ' 1 Brife SaTa, 

2 Sftitchbrobe, fnabb % Bfb- Butter, 1 Brife toeiften Bfeffer. 

Bubereitung: B?an fchneibe bie BHTchbrobe in gTcichmäftiac (Scheiben, 

brate fie fchneU hcTTgeTb in ber Butter unb Tegt fie auf eine BTattc. &a§ 
B£arf muft geloäffcrt fein; man fchneibet e§ auch in biinne Scheiben unb Tegt 
e§ auf ba§ Tjeiftc Brob. Beftrcut ba§ 9ftarf mit SaTa unb Bfeffer, fteTIt bie 
BTattc in einen Tjeiften Ofen, unb Täftt fie barin bi§ ba§ BEarf burchfichtig 
ift unb reicht bie Bröbcfjen aur Bouillon. 
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16, 23robftöngcn sur 23ouifloit. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

% ißt. marme Sfeildj, 1 ©felöffel 3ftil<h, 

14 ©ent $efe, 1 ^ßrife ©0I3. 

Bu&ereitung: 2J?ebl mirb mit äftilch au einem bünnen Seig gefchlagen, 
bie £efe mirb in einem ©felöffel mariner Sftilcf) aufgelöst unb ba3it gerührt. 
Sie Sftaffe bei einem marrnen Ofen aufgehen laffen, melche§ 14 (Stunbe 3eit 
nimmt. $ft ba§ gcfchehcn, arbeitet man ben Seig mit SCRildö bidf, rollt ihn 
au§, 14 3°ß bidf, fdjneibet mit einem Steifer fehmale (Streifen, ungefähr 4 
3oH lang, £äfet bann bie (Stangen nochmals aufgeben unb bäcft fie auf 
einem 93Ied§e 311 fdjöner hellgelber garbe. SJtan reicht fie frifch unb marm 
311 einer ftarfen SBouttton. 


9to. 17. Ääfeftangeit jur ^Bouillon. 

3utbaten für 12 ^ßerfonen. 

% ißfb. (Scbmei3erfäfe, % $fb. SRehl. 

14 $fb. ^ßarmefanfäfe, 1 ^ßrife (Sala, 

14 ^3fb. Butter, 1 $rifc ^aprifa ( rotfjer Pfeffer). 

Buöercttung: 93utter 3U (Schaum rühren, ben ®äfe fein reiben unb 

ba3it, ebenfalls (Sal3 unb ißaprifa. SaS STCehl au einem glatten Seig arbei* 
ten unb 14 3°A bidf auSroHen. (Scbneibe bie (Stangen 14 3ofl breit unb 5 
3oH lang, bade fie in nicht 311 beifeem Ofen 311 hellgelber fvarbe; ja nicht 
bunfel, fonft fdjmeden fie bitter. (Sie toerben frifch unb marm au ftarler 
93ouiüon gegeben. 


ffto. 18. ^äfegcüftrf (blätterteignrtig). 

3utbaten für 12 — 15 ißerfonen. 


y 4 m swehi, 

14 $fb. fnapp ^armefanfäfc, 
% ^fb. gute frifche 93utter, 

6 ©felöffel bide faure ©ahne. 


1 ^ßrife <SaTa, 

1 Sßrife 3udcr, 

©ehr menig SftuSfatnufe, 
©ehr menig Sßaprifa. 


Buöereitung: 93utter flaumig rühren, fein geriebenen ®äfe, (Sahne, 

(Sal3, 3^der, 2J?uS?atnufe, ißaprifa unb 50?ehl hinan, unb alles au einem 
feinen Seig arbeiten. 14 3oß bief auSroflen, mit einem fTctnen ©I aS aus « 
ftechen unb in nicht 311 hei feem Ofen 3U hellgelber ?Varbe baden. 

S3efonbere 93emcr?ung: ©S ift beffer man löfet ben Seig erft eine SB eite 
auf ©iS liegen, bann auSroIIen. 2J?an reicht fie marm au 93ouiHon. STudj 
fann man bie $äfeftangen ober ©ebäd als Seffert geben, an (Stelle bon 
93utter, S3rob unb 5^äfe. 
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9h>. 19. soicfir-^röftc. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

1 £affe SRetf, 1 Teelöffel <5aTg, 

1% &affe fodjenbef 2Baffer, 1 (Si. 1 Eßlöffel 93utter, 

3ttbcrcttuitß: 2>af SRehT unb ©alg mirb mit bem fodjenbem SBaffer, 

tnorin bie 93utter gefcijmoTgen toirb, f<hnell burcijgerührt, gulc^t baf ©i. £)ie 
S3ouiHon muß !ocf)en. £ie SHöfoe formen ober mit einem StTjeelöffeT ob? 
ftechen, bann Tjingutljun unb 8 Minuten lochen Taffen. 

Sefonbere SBemerlung: SStan !ann auch bie SHöße grofc formen, in 

©algtoaffer 10 Minuten lochen unb Kompott bagu ferbiren. 

. 9to. 20. fHeiffuWe mit 2$ouiflon. 

3ut^aten für 6 ißerfonen. 

Vi Staffe Steif, 3 Dt. 93ouiflon. 

2 Waffen laltcf SBaffer, 

Bubcreitung: Steif toirb gctoafchcn unb mit bem angegebenen SBaffer 
5 Minuten gelocht; bann baf SBaffer abgieften, ben Steif mit ber 93ouiHon 
auffüllen unb 1 ©tunbe Tangfam lochen Taffen. , 


9to. 21. $omtfon=SieiffuWe mit Tomaten. 

gutljaten für 6 Sßerfonen. 

% STaffe Steif, % Dt.*$annc Tomaten ober Wz 

2 Waffen SBaffer, ^fb. frifdfje. 3 Dt. Bouillon, 

3ubcreitung: SJtan loche bie 93ouiHon nach Eingaben in Sto. 1 unb 

tljue anftatt ber 1 STomate baf angegebene Duantum hinein. Verfahre mit 
bem Steif toie bei Sto. 20, fiebe bie SöouiUon, unb loche ihn 1 ©tunbe in 
bcrfeTben. 


9Zo. 22. fKeiffuWe mit 9RiWj. 

3utT)aten für 6 ^erfonen. 

1 STaffe Steif, 2 Dt. SKiTch, 

3 Waffen SBaffer, % ^hcctöffel ©aTg. 

3«6ereitung: &cn Steif toafcTjcn unb mit bem angegebenen SBaffer 5 
SDtinuten Todf)en Taffen, abgiefeen unb mit SftiTch nach unb nach auffüHcn. 
£er Steif braucht 1 % — 2 ©tunben tocich gu toerben. ®ann nimmt man 
enttoeber 3ndfer unb 3immet ober gelochte Pflaumen. $n heifeer (Som* 
merfgeit ift Steif mit SftiTch, lalt ferbirt, eine toohTfchmccfenbe <Spe ifc. 
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23. $alte 9fei3fuW>e mit 9leJ>fcI. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

% STaffe EteiS, ¥2 ©itrone, 

2 Ot. SBaffer, y 4 Teelöffel «Sara, 

2 Sßfb. füfffaure STepfel, ¥2 STaffe 3ucfer. 

3«berett»n0: S£)er EteiS toirb abgetoafcben unb mit 2 Waffen SBaffer 
5 Minuten gefönt, abgegoffen, mit bem oben angegebenen SBaffer aufgefefet 
unb 1 ©tunbe gefoebt. SBäbrenb biefer 3eit bie Siebfel fcbälen, in % Steile 
gerfäjneiben unb ba§ ®emljau§ entfernen. $>ie ¥2 Zitrone ebenfalls in 
©dEjeiben febneiben unb biefeS alles mit ©alg unb 3ucfer noch 20 Spinnten 
mit ber ©ubbe lochen laffen. ©oEte biefelbe febr bid fein, ettuaS SBaffer 
bingufügen. ©ie fann aud(j toarm ferbirt Serben; am tooblfcbmecfenbften ift 
fie falt. 

S3cfonbere Söemerfung: Stic ©ubbe fann man berfeinern mit ¥2 $t. 
SBeifttoein, nur nimmt man bann ettoaS mehr 3ucfer binau. 


9to. 24. ©rrmt)enfiiWe mit S3ouitton. 

3utbaten für 6 SJSerfonen. 

% Stoffe ©rauben, 3 Ot. 33ouiEon, 

2 Staffen SBaffer, ©ttoaS fein gefdjnittenen ©bargel. 

3ubereitun0: 5)ie ©rauben toerben getoafdjen, mit faltem SBaffer auf* 
gefteEt unb gum Soeben gebraut, abgegoffen, mit ber 33ouiEon aufgefüEt 
unb 1 ¥2 ©tunbe langfam gefoefjt. $n ber lebten % ©hmbe tbut man bie 
©bargelftiidfe I)inein unb läfft fie mit tocidf) foeben; man fann biefelben audj 
toeglaffcn. ©oEte bie ©ubbe ettoaS gu toeiftlicb erfebeinen, füge ettoaS 
gleifdjeirtraft bmgu ober rüljre fie mit einem ©igelb ab. 


9to. 25. ©rau£cnftf)leimfuw>e mit SSouiflon. 

3utbaten für 6 $erfonen. 

1 Stoffe ©rauben, ©ttoaS ©bargelftücfe nach belieben, 

1 ©fflöffel S3utter, 3 Ot. ftarfe 33ouiEon. 

3ubereitu«0: £>ie ©rauben toäfd^t man unb giefft gtoeimal mit foeben* 
bem SBaffer ab. Stie S3utter läfft man bergeben, febmort bie ©rauben eine 
SBeile barin unb fitEt fie mit ber 93ouiEon auf. ©>ann fodfit man bie 
©ubbe 2 ¥2 ©tunbe langfam unb reibt fie burdEj ein ^aarfieb. SBiE man 
©bargel in ber ©ubbe haben, foebe benfelbcn ertra in 93ouiEon unb giefte 
biefeS gu ber fertigen ©ubbe. ©benfaES fann man biefelbe mit einem ©igelb 
abrübren. $ür $ranfe ift biefc ©ubbe befonberS gut, aber ohne ben 
©bargel. 
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9to. 26. ©rauj>cntoaffer»SuWe. 

Burjaten für 6 ^Serfonen. 

1 5Taffe ©raupen, 1 ^ßrife SftuBfatnufo, 

1 ©fjlöffel 93utter, 2 Teelöffel gemiegtc s $ctcrfilie. 

3 Dt. SBaffer, ©al^ nad) ©efdjmad, 

3u6crettun0: $)ie ©raupen merben mit etmaB laltcm SBaffer aufs 

gefteüt, Tjeifj gemadjt unb abgegoffen, in ber 93utter gebämpft unb nadj unb 
nad) mit SBaffer aufgcfiiHt. fiäfot fic bann 1 ©tunbe fodjen unb mür^t bie 
©uppe mit ©al3 unb SftuBfatnufe, sulefct fein geTjadter ^eterfilie unb ein 
©tüddjen frifdjer Butter. 

9to. 27. ©üfce ©raupenfdjIeimfuWc. 

gutljaten für 6 Verfemen. 

&iefe ©uppe mirb beinahe fo aubereitet mie S?o. 26, nur tafot man bie 
^ßeterfilie unb SftuBfatnufo meg. ©iebt % Staffe 3uder unb ein ©tüddjen 
3immet bagu, reibt fie burefj ein £aarfieb unb mit ©igelb abrüTjren. 


9to. 28. ©agofuWe mit Söoutllon. 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

1 £affe ©ago, 3 Dt. 93ouiIIon. 

1 Dt. SBaffer, 

3uberettung: ©ago Täfet man 1 ©tunbe in fattem SBaffer meidjen, 

gieftt bann ba§ SBaffer ab unb fdjüttet ben ©ago in bie fodjenbe Bouillon 
unb Täfet benfelbcn meidj unb burc^fid^tig fodjen. 


9to. 29. ©agofupjjc mit fKotljmetn. 

3utT)atcn für 2 ^ßerfonen. 

% £affe ©ago, IV 2 £affe fftotTjmein ober .ftimbeets 

3 Waffen SBaffer, ' faft, 

y <2 £affe 3uder, 2 ©tüddjen GTitronens©d)eibe. 

3ubereitnn0: ©ago mirb 1 ©tunbe gemäffert, bann abgegoffen. SBenn 
bann baB oben angegebene SBaffer fodjt, Taffe ben ©ago barin meid) unb 
burdjfidjtig fodjen, giefje ben Stotljmein ober ©aft binau nebft $uder unb 
CTitronenfdjciben unb Taffe alleB nodj 5 Minuten fodjen. (Entferne beim 
Stnridjten bie CTitronenfdjeiben; gebe entmeber 3miebad ober bellgeröftete 
©emmeTfdjciben bagu. 
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9io. 30. ©rtcSfuppe mit 33ouitton. 

3utTjaten für 6 ißerfonen. 

% £affe ©rie§, 2 Ot. 93ouiHon. 

3tt6erctt»n0: ßaffe bie fertige burdjgefiebte 93ouiHon fodjen, fdjütte 

ben ©ric3 langfam unter tftüljrcn Ijinau unb Taffe bie Suppe 10 Minuten 
fodjen. 


9to. 31. ©rünfernfuppe mit $ouitfott. 

3utljaien für 6 ißerfonen. 

1% Waffen ©rünfem, 1 bi§ 2 Eigelb, 

1 Gfclöffel 93utter, 1 9JiiId)brob in SBürfel gefdjnittcn, 

3 Ot. SöouiHon, % (Sfelöffel SButter. 

3»bereitttng: ©a§ ©rünfern toirb in bent ©Kläffet 23utter gebeimpft, 
bie 93ouiITon TjinaugcfüIIt, 2 Stunben langfam fodjen Iaffen. &ie Suppe 
burdj ein ^aarficb rüljren unb mit einem Gigelb abäicljen. $>a§ 3ftitdjbrob 
in SBürfcI fdjnciben unb in bem V* SfelöffeT 93utter au Tiellaelber Svarbe 
röften. Söeiin Ülnridjten in bie Suppe tfjun, ober ertra ferPiren. 


9to. 32. £afcrgriifefjtppe. 

3utljaten für G ^erfonen. 

2 Waffen föafergrüfce, % Teelöffel ftTeifdjejrtraft, 

2 ©felöffel SButter, GttoaS Sala. 

2% Ot. SBater, 

3»bereituttg: 2ftan fteHt bie ^af ergrübe mit bem SBaffcr auf’§ Leiter 
unb läfet fie langfam Vi Stunbe fodjen unter Beifügung Pon ettoa§ Sal*. 
£ann burc§ ein £>aarfieb brüden, tTjut iöuttcr unb ftleifdicrtraft baau unb 
Täfet bie Suppe nochmals äuffodjcn. Sollte fie ettua» bid fein, gieftc fo* 
djenbeg SBaffer Ijinau. 

SBefonbcre Setnerfung: SInftatt SBaffcr fann man audj SftiTdj in bie 
^afergrüfje tljun, unb mufj nur ba§ f^Ieifdjcjrtraft fortlaffcu; bie 37?irdj^ 
Ijafergrüfjc mit ettoaS 3udcr abfd)mcdcn. 3u 93utter gebratene Semmel# 
bröddjen fdjmeden gut au biefer Suppe, audj ift biefclbe eine beliebte Stran* 
fenfpeife. 


9to. 33. ©oljncnfuppc mit ©ouitfoit. 

3utbatcn für G ißerfonen. 

1 £affe fdjöne toeifce 93oIjnen, *4 ^Sfb. Sdjinfenfnodjen. 

3 Ot. gute 93ouiHon, 

3öBereitun0: ®te Sonnen Iäfet man ein paar Stunben im SBaffer 
liegen, bamit fie aufquellen; giefet ba§ SBaffer bann ab unb ftetft fie auf 
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aum ÄodEjen mit ettoaS frifdEjcm SBaffer. 2äfet fie 10 2ftinuten fodfjen, giefct 
baS SBaffer toieber ab, tbut frifcbeS falteS SBaffer barauf, Iäfjt eS mieber eine 
SBcile fodjcn, giefet eS abermals ab, tfjut 23ouiIIon bann au ben 93obnen unb 
fodfjt fte barin tocidE). 2>en ©cf)infenfnodbcn fodjt man mit ber SouiEon; 
©obnenfuppc mufe 3 ©tunben fodjen. 


ffto. 34, fBofjnenjmreefttWJe mit $re5§* ober £jimmer&tttter. 

Burjaten für 4 Sßetfonen. 

% £affe tneifje 99obnen, 1 ©feßffel ^rebS* ober Rümmers 

1% Qt. SBaffer, * butter, 

1 ©ftlöffcl 93utter, ©tloaS meinen Pfeffer, 

1 y 2 Qt. SBouiUon, 3 ©felöffel ©abne. 

Bubereitung: &ie 93obnen toerben getoäffert, abgegoffen, unb mit bem 
angegebenen SBaffer tneicb gcfodjt. SBcnn bie lohnen toeicb finb, muft baS 
SBaffer aEeS berfoebt fein; bann rübre bie S3obnen bureb ein feines ©icb. 
S)aS ißuree bämpft man mit ber angegebenen S3utter unb STrcbS* ober $um=* 
merbutter, unb mit 23ouiEon auffüEen. $E)ut nun ben Pfeffer biu^u, bie 
©abne in bie ©uppenfdjüffel, unb bie ©uppc barin ferbiren. 2)iefelbe mufe 
ungefähr 3 ©tunben bor ©ebraueb borbereitet toerben. 


9to. 35* dr&fcnfitppc mit 23ouitfon. 

Butbaten für 6 ^erfonen. 

1 % STaffe ©rbfen, 3 Oi 93ouiEon, 

y 2 5]Sfb. ©dbinlen, ober $nodjen 1 ©emmel, 

babon, - % ©felöffel 93utter. 

Bubcrcitung: SDfit ben ©rbfen berfäbrt man gerabe fo toie bei ben 

S3obnen in üfto. 33, foebt fie in ber 93ouiEon tocicb, toeld&cS 3 ©tunben Beit 
beanfprudjt. S)ie ©uppe fiebt man; ift eS ©(hinten, ben man in ber 23ouiI* 
Ton fo<bt, fo febneibe felbigcn in fleine ©tüdfd^en unb füge fie ber ©uppe bei. 
Ebenfalls fdfjneibe bie ©cmmel in fleine biereefige ©tücfcben, brate fie in 
SButter fd^ön beEgelb unb reiche fie mit ber ©uppe. 


ffto. 36. ßiitfenfuWe. 

Butbaten für 6 ^ßerfonen. 

2 Soffen Sinfen, % ©felöffeT 93utter, 

3 Qt. ©ouiHon, 1 ©felöffcT SKebl. 

1 ißfb. SBienertnürftcben, 

Bubereitung: £>ie ßinfen tnerben 1 ©tunbe getoäffert, abgegoffen unb 
mit faltern SBaffer aum Soeben aufgeftellt. Stadf) 10 Eftinuten langem $odEjen 
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abgiefeen uni) bie ©ouillon hinauf ügen. Kocht bie fiinfen 2% bis 3 ©tunben 
barin, in biefer 3*it toerben biefelben toeidj fein, fiaffe bie angegebene 
SButter oergeben unb bämpfe ba£ Sfteljl barin; tfjue biefeS bann in bie 
(Suppe, bamit fie etmaS gebunben toirb. 10 Minuten Oor bem Ülnricfjten 
tfjue bie SBürftdEjen in bie ©uppe unb laffe biefelben einmal auffodjen unb 
b.ie übrige Seit burebaieben; biefelben tuerben mit ber ©uppe gegeffen. SWan 
barf bie ©ouiHon nur feljr toenig falaen, ba bie SBürftdjen fdjarf finb. 

Wo. 37. Srifdje ©cmüfefuppe mit Sonillon. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

1 Heine gelbe Wüben, 6 ©tangen ©pargel, 

2 fieine Kohlrabi, 2 Kartoffeln, nadj belieben, 

% Kopf ©eHerie, Vz (Sfelöffel SButter, 

% l Kopf »Iumenfobl, 1 Gfelöffel SWebl, 3 ßt. 93ouiKon. 

30 ©dfjoten auSgebülfte ©rbfen, 

3ubereitung: 23utter läfet man Oergeben unb ettoaS mit SWebl bäm* 

pfen, mit ber 93ouiHon auffüllen. SlUeS ©ernüfe mit ben Kartoffeln in 
Heine gierlidje ©tüddjen fdbneiben unb in bie locpenbe Bouillon tfjun, ioeidb 
fodjen laffen, toelcbeS 1 ©tunbe 3^it beanfprudjt. Jgft nicht alles biefeS 
©emüfe au befommen, fo fann man mit toeniger bie ©uppe bereiten unb 
Heine fttetfcfjflöfee Pon Kalbs* ober ftübnerfleifdj Ijineintbun. £)ie 3uberei* 
tung ber Klöfje ift genau toie bei Wo. 10. 


Wo. 38. ©porgelfuppe mit 23ottiffon. 

3utl)aten für 6 ^erfonen. 

2 $ßfb. ©pargel, 1 ©ftlöffel Söuttcr, 

3 ßt. 93ouiHon, 2Vi ©felöffel 2Rebl. 

3ubereitunß: &ie Shitter Pergeben laffen, ÜWebl ein toenig barin 

bämpfen, mit ber 93ouiHon auffüllen unb auffodjen laffen. £>ie ©pargel 
ftfjälen, in 1% 3oH lange ©tüde fdjneiben unb in ber fodjenbcn 93ouiÜon 
% ©tunbe miifodjen laffen. ©inb eS aarte ©pargel, fo finb biefelben in *4 
©tunbe toeidj. 


Wo. 39. 93ljtmen!obIfuppc mit ÜBouitfott. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

1 Kopf 93lumen!obl, 1 ©felöffel 93utter, 

3 Ot. Bouillon, 2% ©felöffel SWebl. 

3«5erettnng: $ft biefelbe toie bei ©pargelfuppe Wo. 38. £)er 93lu* 

menfobl toirb in Heine Wofen gebrochen unb in ber fertigen ©ouiflon 20 W?t* 
nuten gelocht. 
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9*o. 40. S>aiteramt>ferfuj>pe mit Söouiffon. 


3ut^atcn für 

% $fb. (Sauerampfer, 

% spfb. (Salatblätter, 

H \ Sßfb. 93uttcr, 

3 Eßlöffel SWebl, 

2 Yz Ot. Bouillon, 

2 Eigelb, 


6 ^erfonen. 

5 CSfelöffeT Sahne, ethiaS gudfer, 
1 ^rtfe Pfeffer, 

1 SBröbdjen in Heine SBürfel ge* 
fdjnttten, 

Yz CSfslöffet 93utter, bicfeI6en gu 
braten. 


3«bcreitung: Sauerampfer unb (Salatblätter luerben einen klugen* 

blidf in focfjenbeS 2Baffcr gettjah, auf ein Sieb abtropfen laffen unb in Y\ 
Sßfb. 93uiter 10 Minuten tueicb bämpfen. £>ann lieber burefj ein Sieb 
unb mit bem Eigelb unb ber Sahne gut berrübren. Söorber richte bie 93ouiIs 
Ion; Butter unb Slftebl bämpfen unb mit ber 23ouiHon auffüllen. $)ie Sem* 
melftfide in Yz (Eßlöffel SButter hellgelb röften. Soluie ba§ ^Suree fertig ift, 
tljue e§ in bie lodjenbe SSoutHon, febmede bie Suppe mit Buder unb Pfeffer 
ab, bann anridjten. £ic gcröfteten Semmelftüde luerben gu ber Suppe 
gereicht. 


9*o. 41. Sefferiefnüpe mit 2J*iIdj. 

3utfjatcn für 6 ^erfonen. 

2 fleine 23iinbcl frifdje Sellerie, 1 Yz — 2 Ot. SDtildj unb Yz Ot. Sahne, 
ober 1 Yz Stopf, .1 — 2 Gigelb, 

2 Eßlöffel »utter, 1 ^rife Pfeffer, 1 ^rife Saig. 

3 Eßlöffel SWebl, ' 

Bubercitung: £ic Sellerie tuirb in Stüde gefebnitten, in ein tuenig 

SSaffer tueicb gelocht unb burdj ein #aarfieb gebrüdt. Butter bergeben 
laffen, ba§ 27*eI)I barin bämpfen unb mit ber übtilcb auffüKcn. £ie tueidjs 
gclodjte, burebgerübrte Sellerie bagu ttjun, abermals unter fJtiibrcn aufs 
lodjcn laffen, genitgenb Saig bagu, febr tuenig Pfeffer, mit bem Eigelb bie 
Suppe abrübren, unb gleich anridjten. $urd) Iange§ SBarten tuirb bie 
Suppe bid. — 

9*o. 42. Somatcnfupjje. 

Bntfjatcn für 6 ^ßerfonen. 

1 Ot. .Staune Tomaten, ober 4 1 ißrifc Pfeffer, 

^?fb. frifdjc, 1 $rife Saig unb etluag 3uder, 

1 Ot. SBaffer, 2 Eßlöffel 3KebI, 

1 Eßlöffel 93utter, 1 Semmel in SBürfeln, 

Yz SHieelöffel gefdjnittene fttoiefteT, Yz Eßlöffel S3utter für biefelben. 

1 Sbeelöffel gebadte Sßeterfilie, 

Buberettung: ®ie Tomaten luerben mit bcm'SSaffer ein paar Minuten 
gelocht; finb c§ frifdfe, fo laffc fie Yz Stunbc lochen unb nehme \Y\ Ot. 
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SBaffer. S)i e 93utter imb feingefebnittene S^iebel ettoaS beimpfen. &ie 
3tüiebeln müffen hellgelb bleiben, 9ftebl baau unb noeb ein toenig toeiter 
bämpfen Taffen. $)ie Söutter mit 2J2ebI unb 3toiebcln au ben foebenben £o* 
maten tfjun, burdEjfoeben Iaffcn unb bureb ein feines (Sieb rübren. 3ucfer, 
(Saig unb Pfeffer baau, noebmaTS erbifcen; fein gebadftc ißeterfilie baran 
unb anricfjten. 2)ie (Semmeltoürfel ^eügelb röften, in bie (Suppe tbun ober 
audj ejtra. 


9to. 43. Somaicitfujjpc mit TOtlrfj. 

3ui^aten für 6 ^ßerfonen. 

1 Ot. ®anne Tomaten, ober 4 1 ißrife (Sala, 

^ßfb. frifebe, 1 i*rife 3m*cr, 

1 Ot. SKiTcb, 1 ^rife Pfeffer, 

Mi Gfelöffel 5httter, 1 2:ljeelöffel 93adffoba. 

3ubereitunö: &ie föannc Tomaten loirb bein gemacht; bie f rifeben 

Tomaten Täfet man in V 2 Ot. SBaffer toeiebfoeben; bann bureb ein feines 
(sieb brüefen. £ie SftiTcb unb 23uttcr im 2)oppeTboiTer pm foeben fommen 
Taffen, bie burcTjgcbrüdficn beifeen Tomaten baaufefjütten; (Sala, Pfeffer unb 
3ucfer bm^ufügen, baS (Soba bineinrübren unb bann feroiren. 


9to. 44. 9ttoef*$urtlc SuWe* 

gutbaten für 8 ^ßerfonen. 

% ®aTbSfopf, ohne ©ebirn, ©ata, Pfeffer, 

1 StalbSaunge ober 2 güfee, Mi ^3fb. 93utter, 
Änapp % $fb. roben <S<binfen,% ^?fb. 9J?ebT, 

1 gelbe Stiibe, 1/16 Ot. Sftabeira, 

1 (Stücfcben SßeterfilieltmraeT, 4 Gier, 

% (Sellerie, 2 Heine Säbeln, 2% Ot. SBaffer. 

% Ot. Stotbloein, 


3ubereitunß: 2J?an bratet ben feingefebnitienen ©dfjinfett, (Suppengrün 
unb 3 tü icMn an, tbut ben .ftaTbSfopf, 3nnge ober aerfebtagene ftiifee, nacb- 
bem fie abgebrüht finb, ba3U unb füllt bicfcS mit bem angegebenen ©affer 
auf. SHIeS tocicbfocben, Saig unb Pfeffer baau, bann bureb ein (Sieb gieren. 
&ie $aut bon bem ®aTbSfopf in feine (Stüdfcfjcn febneiben, ebenfalls bie 
3unge unb $üfec; ein ioenig (Saig über baS gefebnittene ^TeifdEj ftreuen unb 
mit bem Jftotbtuein begießen. 93uttcr unb Sftebl braun röften, mit ber ent* 
fetteten 93ouiHon auffüllen, ben Sftabeira baau. £ic (Suppe noeb 1 (Stunbe 
langfam foeben Taffen. (Scbaum unb $ett mufe baPon entfernt toerben, bann 
baS in Stottyoein gefebnittene $Teifcb baautbun. 3>ic Gier hart foeben, baS 
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gange ©igelb gur ©ubbe tljun; au<b !ann man bag ©igelb in bie Hälfte 
fdjneiben unb giebt für jeben heiler ©ubbe % ©igelb. $>ie ©ubbe nimmt 
3 ©tunben Seit gum fodjem 


9to. 45* Startuffelfu^J^Je mit öouitton* 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

2 $fb. robe gcfcbältc Startoffeln, 2 Dt. 93ouiIIon bon Ddjfenlnocben, 
1 ©emmel in SBürfel gefdinitten, £>afenbratengeribbe ober ($e* 

% ©felöffel Butter, flügelgeripbe. 

3ubereitung: $>ie gefdjätten Kartoffeln toerben in ©tüde gefcbnitten, 
in ber S3ouiüon toeicbgefodjt unb burdj ein ©ieb gebrüdt ober auch gang 
Gelaffen, je nach belieben. 2)ie ©cmmelftüddjen toerben bellgelb geröftet, 
in bie ©ubbe getfjan ober ejtra gereift. 

Sefonbere SBcmerfung: Kartoffelfubbe bon &afen* ober irgenb einem 
©eflügelgeribbe ift febr fdjmadbaft. ©oüte nodj $teif<b baran fein, fdjneibe 
eg in Heine ©tüde unb ttjue e» in bie ©ubbe. 


9to* 46* Kartoffelfubbe* 

Sutbaten für 6 ^ßerfonen. 

•2 ^fb. robe Kartoffeln, ©alg, 

2 Dt. SBaffer, „ 1 ©emmel in SBürfel gefcbnitten, 

1% (S&töffel frifdje 23utter, V 2 ©fclöffcl 93utter bafür. 

% Sbeelöffel gleifdbejtraft, 

3ubcreitung: ®ie Kartoffeln toerben gefdjält, in ©tüdc gefcbnitten, in 
bem angegebenen SBaffer toeidjgelocbt, burcb ein ©ieb gebrüdt unb nodjmalg 
aufgelodjt; ©alg, 23utter unb gleifdbejtraft bagu. &ie ©emmeltoürfel in 
bem halben ©fclöffel föutter bellgelb röften unb beim Anrichten in bie ©ubbe 
tbun. 


•fto* 47* SSeifctoeinfubbe* 

Sutbaten für 6 Sßcrfonen. 

1 Dt. leichten Sftofeltoein, Y* fßfb. 3uder, 

1 Dt. SBaffer, 3 (Sfclöffel Kornftärle ober getoöbn^ 

1 ©tüdcben 3immet, 2 helfen, Iid)e§ Sftebl, 

2 STbeelöffet ditronenguder ober 1 ^5rife ©alg, 3 ©ier. 

4 ©cbeiben (Titronen, 

3«bereitung: SBaffer unb aüc§ ©etoürg Iaht man 2 ÜDlinuten fodjen, 
ibut bann ben SBein bingu unb läfjt e§ auflodjen. £>ie ©igetb mit bem Sftebl 


Digitlzed by Google 


—19— 


unb ettraB SSaffcr gut berrübren, in bic Suppe tbun unb unter ftetem 
(Silagen nod)maIä auffodjcn Iaffen. 2)a§ Simeift 3U fteifem Sdjnee fdjlagcn, 
unb Por’m Sfnridjten in bie Suppe tbun. helfen, GTitronenfcheiben unb 
3immet Iaffe beim Sünridjten aurüd. 3toiebad ober geröftete Scmmelfdjei# 
ben bagu reifen. 


Sto. 48. 9tot!jtoeinfuppc. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

1 Ot. leisten 9totbtoein, V\ ^ßfb. 3uder, 

1 Ot. SSaffer, 3 (Sfclöffel ®ornftärfe ober getoöbn* 

1 Studien GTitronenfcbale, Itdjc§ 27?ebl. 

3 Steifen, ein Stüddjen 3ünmet, 

3ubereitung: SSaffer, 3 u ^ e ^ unb ©cloürae fodjen Iaffen, 10 Minuten 
lang. SDtcbl mit ettua§ SSaffer Perrübren, ba^utbun unb unter Schlagen 
nodjmalg auffodjen Iaffen. 3)en Stotbtocin beift toerben taffen unb ba^utbun, 
aber nid^t mehr foeben. ©Ieidj anriebten; ferbire 3*uiebad ober fteinc Sup* 
penmafronen bagu. 

Sto. 49. $ierfuppc. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

1% £)t. 93ier, 3 Sftlöffcl SDtcbl ober .ftornftärfe, 

% Ot. SSaffer, 3 Scheiben Cfitrone ober (£itro# 

1 Stüddjen 3ünmet, 2 Steifen, nen^uder, 

% $fb. 3uder, 1 ^ßrife ^ala» 3 Sicr. 

3ubereihing: SSaffer, 33ier, 3«^r unb aüe§ (5fctr>üra Iäftt man foeben. 
üfltebl mit bem Eigelb unb ettoaä SSaffer gut Pcrfdjlagen, unter bie Suppe 
rübren unb auffodjcn Iaffen. £a§ Sitocife au fteifem Schnee fdjlagen, beim 
Sünridjten in bie Suppe rübren; ferPire 3tokbad ober geröftete Semmel# 
febeiben ba^u. 

Sto. 50. Slepfelfnppe. 

Sutbaten für 6 ^erfonen. 

2 $fb. Slepfel, % m fiorintben, 

2 Ot. SSaffer, Saft Pon Mt (Titrone, 

^ßb. 3«dcr, 1 Stiidcben 3üm^et, 1 fleine§ Stiidchcn (Titronenfdjale. 

2 (Sfjlöffcl 5IornftärfemcbI, 

3«bereitung: &ie Slepfet tuerben mit ber Schale in Stüde gefdjnitten 
unb, nadjbem bie ®cmc entfernt, in bem SSaffer mit bem ©etoüra ltteidj* 
gefoebt. SDtebl mit ein toenig SSaffer Perriibrt, baau auffochen unb burdj ein 
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(Sieb rühren. $n bie burdfjgerüfjrte (suppe tljuc bie getoafcfjenen SbrintTjen, 
nebft 1 £affe SBeifc ober Sftotljtoein, unb Taffe aHe§ nocfjmalg burdjTocijen. 

Sefottbere SemerTmtg: &ie meiften ßbftfuppen Tonnen fo aubereitet 
tuerben, 3 . $8. Pflaumen, ®irf<$en, SfpriTofen, Srbbeeren, Himbeeren, 

Tja nneSbeeren, SBeintrauben, (Stachelbeeren ober Sftfjabarber; nur brauet 
man bei manchen rnefjr 3udfer ober Täfet ben SBein toeg. (Setrocfnete ftrücTjte 
toerben ebenfo auberei iet. 


9lo. 51. ©djtoara&robfiippe. 

3utt)aten für 6 Sßerfonen. 

2 i$fb. (scTjmarabrob, 1 SBaffergTag SBeifttoein, ettoaS 3us 

2 ßt. SBaffer, der, ungefähr 1 (Sfjlöffel ooü, 

% STaffe $orint!jen, (sala, 1 Güfjlöffel frifc^e 93utier. 

3uBerettung: $>a§ «scijtoarabrob, toel<ije§ alt fein Tann, toirb mit bem 
angegebenen SBaffer falt aufgefteHt; ein toenig Todfjcn Taffen unb burdf) ein * 
^»aarficb ftreidfjcn. «sollte bie (suppe au bicT toerben, Iaffe ettoa§ 93rob 
aurüdf; mit bem (saTa, 3udfet, ®orintTjcn unb 93utter nodfj eine SBeile TocTjen 
Taffen, £Tjue ben SBeifetoein in bie «suppenfdjüffel unb giefte bie (suppe 
Ijinau. 


9b. 52. 2tfeWuWe, 

Burjaten für 6 ^erfonen. 

% Sßfb. föutier, % ßt. SBaffer, 

% $fb. SWetf, 1 ^rife (salg. 

1% ßt. 2RiI<$, 

3ubcrcitung: 93utter fjell bräunen Taffen, bann SfteTjl baau unb mit 

SBaffer unb SftilcTj auffüTIen, ebenfo bag (saTa. ®i c (suppe unter SftüTjren 
20 Minuten Iangfam TocTjen Taffen; man Tann fie mit 1 GcigeTb abrüTjren. 


9b. 53. fTbggemnefjTfuWe. 

QutTjaten für 6 Sßcrfonen. 

% i$fb. fttoggenmefjT, 1 ßt. SftiTcfj, 

2 (gfelöffeT S3utter, 1 $rife (saTa, 

% ßt. SBaffer, 2 SigeTB. 

3ubereitung: $ag fftoggenmeljl toirb mit bem Taften SBaffer berrüfjrt, 
S3utter unb (sala TjinaugetTjan, bann 20fD r ?inuten unter fftüTjren Tocben Taffen. 
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£ie SRtfcb bann bin 3 utbun, nochmals auffodjen unb mit einem Sigelb 
abrübren. — 

$ 0 . 54. SRildjfttppe. 

3utbaien für 6 ^erfonen. 

2 Ct. mit}, % ^?fb. 3uder, 1 ^rife Sa^. 

1 Keine» Stüdcben 3ünmet, % sj?fb. Siomftärfemebl. 

1 Gßlöffel <Jitronen 3 uder, 

3«bereitiin0: \Vi Ct. Sftildb trirb mit ben ©emüraen, 3uder unb 

aufgcfodjt. £a§ 2J?ebI mirb mit bem Vi Ct. übriger 2??iXcfj oerrübrt. 
ba^u gegoffen unb noch % Stunbe gefoebt, bann anriebten. Sftan ioH fic mit 
1 Sigelb abrübren. 

9Zo. 55. Stbofofabtnfuppe. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

2 Ct. Sftildb, V4 $fb. 3uder, 

% Sßfb. füße Sdjofolabe ober gut Vs 1 Keines Stüdcben 3i mmct ' 

^3fb. $afao, 1 ^rife Sala, 

1 Gfclöffel (Eitronenaftdcr, % ^?fb. Äornftärfemebl. 

3ubcrcitunß: bereite bie Sdjofolabenfuppe gcrabefo tote bie Sftilcb* 

fuppe in S^o. 54. Oteibe bie Sdbofolabe unb berrüfjre fie mit bem 2)?ebl unb 
2TliTd^, unb foHte fie $u bid fein, nehme nodj ein toenig 9^ilcf} bin^u. 


9hj. 56. S$rtfd)fnppe mit JJrifdjflöfcdjcn. 

3utbatcn für 6 ^ßerfonen. . 

2 Vi ^$fb. $edjt ober anberen fyifcb, 15 tobfe, 

1 Vs Ct. SBaffer, % Ct. SBeifttoein, 

Vi 3^icbcl, Bali, 2 (*fpffel Butter, 

% <J?fb. SKebl, % $fb. 93utter, 2 Eigelb, 

1 Ct. 93ouilIon, 12 Keine ^ifdjflöfte. 

8 Lüftern, 

3ubcreitung: £er $ifdj mirb gefdjuppt, ausgenommen unb getoafeben. 
&a§ ^ifcbfleifdj tütrb bon ben ©raten gefdjnitten. 2T?it WuSnabme ber 2ebcf 
unb ©alle Ijadt man bie ffifdjabfäUc in (Stüde, unb fodjt mit 23affcr, 3*m Cs 
beln, Sala unb ©etoüracn Iangfam eine gifdjbouiUon. £a§ 2ftebl mit bem 
% $ßfb. 93utter bärnpft man beiadtö, giefet bie $ifdjbouiIIon ba^u unb löfet 
eS % Stunbe Iangfam lochen. $n biefer 3cit toerben bie $rebfe gefoebt, 
ba§ f^Ieifcb briebt man aus ben Schalen. £ie gefcbalten ?Iuficrn unb bie 
ßeber, toeldbc in Stüde gefebnitten ift, ioerben in bem SBcifgocin beife gemacht, 
nur ni<bt !o<ben laffen. £a§ ^edjtfleifdj fdjncibet man auch in Stüde unb 
bärnpft eS in 2 Sfjlöffel 93utter meid). £a§ gebämpfte £>edjtfleif<b, bie Sebcr 
bon bem ^edjt, unb Lüftern, tnclcbe in SBcifttuein gar gemacht tmtrbcn, 
toerben nebft bem g-Ieifd) öon ^ cn ®rebfcn in bie Suppcnfdjüffel getban. $)ie 
gnfdfjKöfje toerben auch in bem SBeifemein gar gefoebt, 10 Minuten. Sben~ 
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faXI§ in bie ©uppenfdjüffel hinein, burd) ein ©ieb gieften unb mit ben 2 ©i* 
gelb absieben. lieber oll ba§ $Ieifcb giefjt man bie !odjenbe S3ouiHon. ©§ 
ift eine febr feine ©uppe. Sie f^ifdfjllöfee mache toie in 9to. 10, nur an 
©teile Don gleifch nehme gifcb; bon allem bie f?alfte, auch Taffe bie 2Ru3lat* 
nufe fort. 


5Ro. 57. före63fuJMJe mit 5Jiarf* ober fieberflöfte. 

Sutbaten für 6 — 8 5ßerfonen. 

24 Heine $rebfe, 2% Ot. 93ouiHon, 

V i ißfb. S&utter, 1 ^ßrife meinen Pfeffer. 

3ubereihinß: Sie ßrebfe toerben fel)r fauber getoafcben, in lodjenbeS 
©at^maffer getoorfen unb gleich toieber betäu^öenommen. SDlan ftöftt bie 
tebfe $u 23rei, tijut ben .tabibrei in bie 23utter unb Xäftt e§ % ©tunbe 
bämpfen. $ft biefe§ gefaben, fo fülle bie 23ouiüon auf, unb bie ©uppe 
Sugcbeclt 1 ©tunbe langfam lochen Taffen. Sftachbem biefetbe gefiebt ift, loche 
Sftarl* ober SeberlXöße barin. bereite bie SblarllXöfce nach 9to. 7, bie Seher* 
llöfje nach 9?o. 9 unb mache biefelbe Portion. 9tacf)bem fie gar finb, gleich 
anrichten. 


ffto. 58. 9Iufteritfuppe. 

• 3ntbaten für 6 ^Serfonen. 

1 £lt. Lüftern, 1 Sßrife ©0X3, 

1 Dt 397iTd5, 1 ^rife Pfeffer. 

2 Eßlöffel frifche 93utter, 

Subereitung: Sie SDlilch Xäfet man lochen, tbut S3utter, ©aXs unb 

Pfeffer bin^u. Sie Lüftern mit bem SBaffcr giefot man unter rübren bin^u, 
unb Xäfjt fie unter forttuäbrenbem riibren gum lochen lommen; gleich anricb* 
ten. 2ftan reicht ©rader ba3U. 


Wo. 59. £übnerboaUlon sunt Srtttfen. 

3utbaten für 4 ^erfonen. 

1 ^itbn, 1 ©t, W 2 Ot. SBaffer, etlr>a§ ©0X3. 

3ubereitung: Sa§ £ubn toirb gut fauber gemacht, getoafchen unb 

aHe§ f^ett babon entfernt. Sa§ fyleifch unb bie Knochen toerben febr fein 
gebadft unb mit bem ©i burchgerübrt; mit SBaffer unb ©0X3 in feft ber* 
fchXoffencm Sopf 3 ©tunben Xangfam lochen Xaffcn, burcbfieben unb ferbiren. 
©in fet)r gute§ (Bericht für ®ranle ober ©djtoache. 
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$o. 60. $au&en6omffon gum Srinfen. 

gutbaten für 3 ^ßerfonen. 

2 tauben, 1 ©i, 1^4 Ot. SSaffer, ettoag (Saig. 

3 nbcrcitun 0 : 2)ie tauben toerben gut fauber gemacht unb getoafdjen. 
2)ie tauben mit Stnodjcn unb $leif<b fc^r fein Perbacfen unb mit bem ©i 
burdjrübren. 2Rit SSaffer unb (Saig aufftellen, 3 (Stunben im berfcfjloffenen 
£opf langfam fodjen laffcn, burcbficben unb feroiren. (Sehr gut für ßranfe. 


Wo. 61. Saubenfujipe. 

gutbaten für 6 — 8 ^erjonen. 

2 alte tauben, 3 Ot. SSaffer, 

2 $fb. Suppenfnocben ober $napp *4 ^ßfb. febr feine ©raupen, 

1 $fb. Stinbfleifcb, 2 ©felöffel S3utter, 

©itoag Suppengrün, 2 ©igelb. 

4 Spargel, 

3ubereitung: &ie tauben toerben gut gereinigt; bie 93ruft toirb ab? 
gelöft unb gang gelaffen, auch bie Staubenfeulcben. $)ag übrige baeft man 
in Stücfe, auch bag 9tinbfleifcb unb fodjt alle§ gufammen mit Suppen? 
grün unb Saig in bem angegebenen SSaffer tocicb. $n ber geit taffe bie 
©raupen toäffcrn, febütte bag SSaffer gut ab, bämpfe fie ein toenig in ber 
föutter unb giefee bie fertige buräjfiebte S3ouiIlon nach unb nadj auf biefelben. 
&ie Spargel fdbäten, in 1 goH lange Stücfe fdjneiben, bagu tbun unb allcg 1 
Stunbe foeben. 2>ag f^leifcb non £aubenbruft unb ®eulcben toirb in Stücf? 
eben gefdbnitten unb in ber Suppe angcricbtct. föat man Stinbfleifdj mit 
benufct, fo fann man bagfelbe gu ^afebe ober Salat Pertoenben. 


9to. 62. £üfjnerfuMe. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

1 $ubn, 1 paar fleine Stiicfcben S3tumenfobt, 

2 Vi Ot. SSaffer, ettoag Suppengrün, 1 gute V\ Stoffe guten Steig, 

Saig, 6 Spargel, % Sbeetöffet gfdfcbeEtraft. 

3«bcreitu«0: &ag £ubn toirb gereinigt, getoafdjen unb mit SSaffer, 
Saig unb Suppengrün tocicb gefoebt; ungefähr Vi Stunbe geitbauer für 
garfein, ift eg ein alteg $ubn, 2 — 3 Stunben. Sftan ftcüt ben Steig, naebbem 
er getoafeben, mit fattem SSaffer auf g $euer, unb läftt ihn halb tocicb tocr? 
ben. Siebe gu, bafc bag SSaffer in ber Heit alleg eingefodjt ift, unb giefte 
bie burdjgefiebte S3ouiHon nach unb nach bingu; febäte ben Spargel unb 
febneibe benfetben nebft 33lumenfobl in fleine Stücfe, unb foebe biefe mit 
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bem Steig meid). Sßenn bic (Suppe fertig ift, füge ben $teifd)e£traft Ijinau.’ 
Sßor’m Stnridjten fdjneibe bie £>ütjnerbruft in Heine (Stüde unb ttjue fie in 
ben Steig; audj fann man bag gan^e £>ut)n trandjiren unb ertra mit ber 
(Suppe reichen. 


Wo. 63. 9tc6f)ul)nfuppe. 

Qutljaten für 6 ^erfonen. 

2 alte Stebt)üf)ner, 2 ßfelöffet 93utter, 

4 Kartoffeln in XBiirfel, (Saig, 2 £H. SBaffer, 

2 gelbe Stiiben in Heine (Süddjen, 1% (Sfjlöffet 33utter. 

3. Gfelöffcl SReljI, 

Zubereitung: £ie Stebtjütjner merben gereinigt, unb in ben 2 Söffetn 
S3uttcr bon allen (Seiten hellbraun angebraten. £ag 9ftet)t mirb in bem 1% 
Söffet 93utter gebämpft; bag SBaffer aufgefiiltt, bie Kartoffeln, gelbe Stüben, 
(Sat^ unb bic angebratenen Stebljütmcr ba^u ttjun, unb in einem gut ber* 
fdjtoffenen 2opf meid) fodjen, ungefähr 2 — 2% (Stunbe. 2)ie Stcbtjutjnbruft 
in (Stüde fdjneiben imb in ber (Suppe anridjten. 

£ag übrig gebliebene Stebt)ui)nfleifd) tonn man au föafdje ober Klöfe* 
djen bertoenben. 


9io. 64. SSifb* ober Bnfjrogeflitgetfnppen. 

3utt)aten für 4 — 6 Sfterfonen. 

SDtan fann bon all biefem (Geflügel (Suppen bereiten. SDtan ridjte fid) 
nur genau nadj £ütjner=, Stauben- ober Stebtjutmfubbe. SBirb bie (Subbe 
bon ©erippen unb Steften gemalt unb ift fie nidjt fräftig genug, fo benüfce 
frteifdieirtraft. 


9lo. 65. fftotljtoetnfuppe mit <Sago. 

3ut!jaten für 6 ^erfonen. 

% ftlafdie Stotlfmein, 1 (Stüddien 3immet, 

1 Ot. SBaffer, Y* $fb. 3uder, 

Y\ ^fb. (Sago, Yt STaffe Stofinen, 2 (Sdieibcn GTitronen. 

Zubereitung: £>er (Sago unb bie Stofinen merben in bem SBaffer meid) 
gefodjt; ben Stottjmein tjinaugiefjen, unb bann bie (Suppe nodjmafg unter 
Beifügung bon 3 ll der, 3mimet unb (Jitroncnfdieiben auffodien taffen. 
Zmiebad ober geröftete (Semmel ba^u ferbiren. 
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$ 0 . 66. $omatenfuppe mit fletnen SHfetfdj* ober StartoffelHöften. 

Buttjaten für 6 ißerfonen. 

1 Ot. Kanne Tomaten, H eftlöffet gcfchnittenc StofaW» 

1 Ot. Sßaffcr, 1 V> eftlöffet Mutter, Sal# nach ©efehmaef, 

2 hohe eftlöffet Sftetjl, . 1 tßrifc Pfeffer. 1 eftlöffcl Buder. 

But&aten für bie ^teifcbflöfte. 

% Mfb. Sftinbfteifdj, Sal^ nach ©efehmaef, 

% Mfb. Schtoeincfteifch, 1 ^rifc Pfeffer. 

1 eftlöffet Mutter, 1 ei, 

Butpatcn für bie Kartoffelflöfte. 

i 

% ©affe geriebene Kartoffeln, «Saig unb Pfeffer nach ©efdjmad. 

% (Ji, 2 eftlöffel SRehl, 

Bttbercitung: ©ie Tomaten toerben mit bem Sßaffct 10 Minuten ge* 
fodjt. ©ie gefdjmolaene Mutter mit ben Btoicbeln ein Jocnig bämpfen laffen, 
ba§ 2ftetjt bingurühren unb nebft Sat^, Pfeffer unb Buder in bie Suppe 
ttjun, ein paar Minuten Jochen laffen, bann fieben. 

©ie Btfeifd)* ober KartoffelHöfte Täftt man 10 Minuten in ber fodjcnbcn 
Suppe mitlochen, ttjut bann 1 ©beetöffel fein gebauter Metcrfitie hinein 
unb richtet fie gleich an. 

©ie ftletfchJIöftcben finb: ftinbftcifd), Schtucinefteifch, eicr, Butter, 
Saig unb Pfeffer gufammengcriihrt unb Heine KIöft<hen babon geformt. 

©ie KartoffelHöftchen finb: ©cJochte geriebene Kartoffeln, mit bem ei. 
3ftebr, Satg unb Pfeffer gut ^ufammengerührt unb Heine Klöftchen babon 
geformt. 


ffto. 67. 23uttermtlrf)* ttttb faitre TOfdjfitppe. 

3uthaten für 6 Merfonen. 

W 2 , Ot. Muttermilch, ober faurc V\ 5£fb. Sago, 1 Stiiddjen 3tmmet, 
Switch, 3 Sdicibcn eitronc, 

U Ot. füfte 9JtiIch, 1 ^rifc Saig, 1 ©affe 3u<fer. 

3u6ereitung: Muttermilch unb füfte SD?itd} toirb mit bem Sago auf’s 

fveuer gefteüt unb mit Büßtet unb eitroncnfdjeiben, unter bielem führen, 
tangfam eine Stunbe Jodjen laffen. ©ie Suppe mit Satfl unb Buder ab= 
fcömeden; fie fanu heift ober falt ferbirt toerben. 
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Wo. 68. WiifterJjflanäeitfuWe. 

gutljaten für 6 ^ßerfonen. 

2 93ünbel Stufterpf langen, 1% Ot. ÜWildj, 1 ^ßrife Pfeffer, 

2% ©felöffel SButt-r, ©ala n a% ©efd&macf, 

2 (gfelöffel mfjl, 2 Eigelb. 

Bufcereitunß: Sie Slufterpf langen toerben gut abgefd§abt unb in Heine 
<3tü<fc gefcfjnitten ; man mufe toäijrenb bem Peinigen bie fauberen Hufter* 
pflanzen gleidj in mit 27?ef)I unb Effig gemifd&teg SBaffer legen, bamit fie 
nidjt fdjtoarä toerben. <5inb bie ^flan^en gut borbereitet unb gemafäjen, fo 
toerben fie mit ber 93utter unb ein toenig SBaffer tocicfj gebämpft. Wun rüljrt 
man bag SWeljl tjingu, läßt eg ein paar Minuten mitbämpfen unb gieftt bie 
Sftilcfj nactj unb nadfj unter Wüljren bii^u. Sie (suppe Täftt man nocfj eine 
SBeile fodfjen, aber öfters rühren; mit <5ala unb Pfeffer abfdjmetfen, aulefct 
mit Eigelb abtjiljren. 
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2Ibtt|eilung 2. 



1 . 

Äeule. 

7. 

$al«. 

2. 

©djtoangftücf. 

8. 

9tunb* ober 93udjftücf. 

3. 

93Iume. 

9. 

ftlanfenftücf. 

4. 

STCürber 93raten mit ftilet. 

10 . 

S3ruftftüdf. 

5 — 6. Sftippen be§ 9tinbeS für 

11. 

fiopf. 


tftoaft 93eef. 

12. 

^idbein. 

6. 

©djulterblatt. 

13. 

©(hirang. 


3u&crcitung fäntmtlidjer 'Jtinbflcifcfifpcifen. 

^aö gefaxte, gebratene unb gcpSfeltc tftinbfleifdi. 

31mti alte Angaben öon SReftctierttJcnbung bcSfelben. 

(5rfte Qualität gute3 föinbfleifctj tjat fcfjöne rote ftarbe unb toeifte§ 
8fett. 5>unge ftülje liefern heileres unb gartet fttcifdj. HTtc ®übe haben 
bunfleS, bräunlid) rottjeg unb gelbe§ f^ett. 

junges ftinbfleifcb giebt garte traten unb fd)Iecf)te SBouiUon. 

Stlte§ SftinbfTeifdj giebt gäben traten unb gute Bouillon. 

SSefte 6tii(fe junt traten: $)a§ feilet, flachet unb botje§ Stoaftbeef unb 
ber innere £ljeil be§ $obIrippcnfamme§. 

SSefte 0tfitfe gum ©djntoren: £)a§ ©<btoangftü<f, 93Iume, ba§ gilet, ba§ 
ftfoaftbeef (alt gepachtet), audj ®ugel unb Qberfdjale (alt gefcfjtadjtet). 
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3« Bouiflon: $teifcb a ui ber ®eule, Sdjtoanaftüd, OberfdjaTe, über* 
baupt atlei magere Tftinbfleifcb unb $no<hcn. 

£bcile sunt Gciitpitteln: gteifdj aui ber ßeuTe unb Söruft, aber ohne 

.tfnodjen. 

Befte (Stüde ju faftigem Äocbflctfdj: Sdjtoanaftüde, Bruftftüd unb 
bidei fftippenftüd. 


9lo. 1. 3Joaft6eef. 

3utfjaten für 6 — 8 ^erfonen. 

6 $fb. Moaftbeef, % Saffe Sßaffer, 

2 — 3 ßfelöffel Butter, 1 £affe SBaffer gur Sauce, 

% 3toiebel, % (SftTöffeT BtebT. 

SaT^ unb Pfeffer, 

3u6crcttunö: £ai fftoaftbeef toirb mit SaT* unb Pfeffer beftreut unb 
nebft % £affe Sßaffcr in eine Bratpfanne getban. £>at ba§ Sftoaft % Stunbe 
gebraten, fo tl)ue 2 — 3 GftTöffel Butter t)in^u unb taffe ei noch 1 Stunbe 
unter öfterem Begieren braten, ^n Stunbe ift bag SKoaftbef intoenbig 
febr fdjön rofa^rotb, in 2 Stunben ^tcmTidj burdjgebraten. $ft ber Braten 
fteiner, fo nimm für jebei $fb. U Stunbe Heit ab, foüte er größer fein, 
fo gieb für jebei ^Sfb. V\ Stunbe Beit gu. Sft bai Sftoaftbeef fertig, fo tfjue 
ei auf bie glatte unb berfertige bie (Sauce. £bue bag angegebene 5D?eT)X 
in bie Pfanne, berrübre ei gut unb Taffe ei 3 Btinutcn beimpfen, fdjütte 1 
STaffe üöaffcr Tjit^u unb Taffe ei ein paar Minuten burebfoeben, fiebe bie 
(Sauce unb anridjtcn. 

Bcfonbere Bcmerfunß: (Siebe au, bafe toäbrenb bem Braten bie Butter 
nicht 3 U bun!cT toirb, bann giefje Ticber noch ein toenig SBaffer nach, trenn 
nötig, bamit bie Sauce nicht bitter fdjmedt. 

9?o. 2. ftTciftbpitbbiitg. 

tfloaftbeef $u bertoenbeit. — fHoaftbcef mit fRci8=tteberftridj. 

3utbaten für 4 — 6 i^erfonen. 

1 M ^fb. iibrigei gebrateneg fftoaft* 2 SigeTb, M ^becTöffeT gebadte 
Beef, 3toiebeI, 

% STaffe Sfteii, 2 SfelöffcT Butter, 

2 (5f3löffel boIT geriebenen Sdjtoeis 2 CfeTöffeT geriebene Semmel, 
3 er?äfe, ober ^armefanTäfe, V 2 STaffe übrige Bratenfauce, 

% GfelöffcT BtebT, y 2 Ct. Bouillon ober SSaffer. 

3ubcrcitunn: ^ai ftTcifdj toirb gebadt, aber nicht au fein. $n einer 
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Bfanne mit Butter unb 3toiebel bämpfen, bic Bratenfauce ba^u giefeen, 
ettoa§ HT2e^I, Saig imb Pfeffer baau, nocfj ettoa§ fcfjmoren Iaffen, bamit c§ 
bicf toirb. Ster 9tei§ toirb in Bouillon ober SBaffer toeiefj unb bidf gefoefjt, 
ben geriebenen $äfe bagu, autelt ba§ Sigetb, fctjmedfe ben 9tei§, bafe er 
genügenb gefaben ift. ©treidle eine Form mit Butter au§, mit ben Sem* 
metfrumen au£ftreuen, lege erft eine Sdjictjt 9tei§, bann eine Sctjidfjt $Ieifcij 
unb fatjre fo fort bi§ 9tci§ unb Ffeifct) alle’ ift. $)ie f^orm gut Oer fdjlic feen 
unb im SBaffcrbabc 2 Stunben foefjen. B?an ftiirgt biefe f^orm um, iibergiefet 
fie mit tjoHänbifcfeer (Sauce. Sofort feroieren. ÜD?an fann bie Sauce audj 
nebenbei reichen. 


3. fHinberfiletbraten. 


Sutfjatcn für 6 — 8 Bcrfonen. 


4—6 Bfb. ftilet, 
j ä Bfb. Butter, 
Sala, Pfeffer, 


% 5Taffe fiifecn ober fauern fttaljm, 
% Staffc SBaffer, 

3um Spidfen % ^?fb. Spedf. 

% ©fetöffet SWefjl, 


3nöercttitn0: Ster Filetbraten toirb Oon Fett unb «ftaut gereinigt, ber 
Spedf in fdfjmatc Streifen gefeijnitten, ba§ Filet bamit fdfjön gefpidft. S)ie 
Butter täfet man in ber Bratpfanne redjt tjeife toerben. S)a§ Fifet tjinein 
ttjun, auf beiben Seiten fdjön hellbraun anbraten, mit Sat* unb Pfeffer 
beftreuen, im Bratofen % Stunbc unter öfterem Begieren braten taffen unb 
löffcltoeife ben Sftatjm ba3U ttjun. S)a§ feilet mufe fd^ön rofarottj fein, ben 
Braten Hjut man auf eine glatte. Sie Sauce tüirb gemacht: ba§ angege- 
bene B?ct)l in bic Pfanne ttjun unb ein toenig barin bäntpfen taffen, ba§ 
SBaffer nacijgiefecn unb burdjfoctjen, tr»etdjc§ ein paar Minuten Seit bean* 
fprudft. S)ie Sauce fieben unb anricfjten; mit bem F^ctbraten feroieren. 
Btan fann audf) CHjampignonä in bic Sauce ttjun, toclctje§ fie feiner maefjt. 


9Zo. 4. 3iiitberfiIet s Beefftcaf. 

Futtjaten für 6 ^erfonen. 

2% Bfb. Filet, Sal 3 , Bf eff er, 

U Bfb. Butter, % STaffe SBaffer. 

3«bcrcitun0: SMe 2*4 S^fb. Fitct fdfineibet man in 6 Stiidfe, entfernt 
$aut unb Fett baOon, Hopft bic Stiidfe ein toenig, formt fie in runbe Bccf* 
ftcaf§, beftreut fie mit Salj unb Bfeffer, täfet bic Butter in einer Bfanne 
fetjr tjeife toerben, bratet bic Bccffteaf§ auf beiben Seiten fctjncll tjettbraun 
an, toeldjeS ungefätjr 5 Spinnten Seit nimmt. Reifet fie toeitere 5 SKinuten 
nodj tangfam braten, unter Begieren unb SBenben. £ie Becfftcaf* legt mau 
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auf btc glatte, ttjut baB angegebene SBaffer au ber Reiften 93utter, täfct e§ 
ein toenig fotzen, füllt bie ©auce über bie $8eeffteaf§. $)ie 93eefftea!§ 
bereitet man auf bem Ofen. 


9to. 5. 9?inbrrfüet»23eeffteaf mit ßfjonüugnonS unb gebratener 

©änfeleber. (Sehr fein). 

3uthaten für 6 ^ßerfonen. 

2% $fb. $ilet, % $fb. SbantbignonS, 

% %fb. »utter, % ©Möffet 93utter, 

©alg, Pfeffer, V 4 Teelöffel 3Rebt, 

V 2 ^ßfb. ©cinfeteber, % ^ßfb. 23ut* 2 ©fctöffel füfee ©aljne, 

ter bagu, % SSTqeetöffeX ^leifdjejtraft. 

V 4 3Taffe Söaffer, 

3«bereitun0: 2>a§ feilet toirb gerabefo aurcdjt gemacht toie bei ffto. 4, 
unb aud) gebraten. SMe ©änfeteber tuirb gefatgen unb citvaB Pfeffer ba-ju, 
mit ettvaB Sftetjt befireut, in % $fb. SSutter bettgeTb gebraten, ein ©fotöffet 
SBaffcr bagu, nod) V 4 ©tunbe bämpfen Taffen, muft aber gugebedEt inerben. 
25ie (HjambignonS tuerben Dom SBaffer befreit, % ©fttöffet Butter mit bem 
% Sttjeetöffet 2T?c^I, ein toenig Saig bagu, bann ein toenig bämpfen taffen, 
bie ©ahne unb 3*Ieifcfje£tra!t bagu tljun, noch eine SBeitc fehr tangfam bätm 
bfen taffen. £ie fertig gebratenen 33eefftca!§ Tegt man auf eine toarme 
statte'. $)ie ©änfeleber fd^neibet man in fo biete ©tücfe iüie eB 23ccffteaf§ 
finb, auf jebeB 93eeffteaf ein ©tüdE ©änfeteber, lege eB in bie STtitte. £>ie 
gubereiteten ©bampignong toerben runb um ba§ ©tüdE ©änfeteber auf bie 
93eeffteat3 gelegt. £ie ©auce tommt mit auf bie statte. 2Ran !ann bie 
^Tattc mit bem 93eefftea! mit heilen $8Tätterteig*.föatbmonben bergieren. 
£)iefe glatte ift fdjön atg 3*mf<hengeridjt gu ferbiren. 


9to. 6. <Steaf bon ffloaftbeef „broileit." 

3uthaten für 6 s $crfoncn. 

3 ^Sfb. Sftoaftbeef, V 4 ^Sfb. ©utter, fnapb, ©alg, Pfeffer. 

3«bereitun0: £>a§ fftoaftbeef toirb in IVj 3oII bidEe ©djeiben gefdjnit* 
ren, gut gettopft. ©ine ©tietpfannc, tüctdjc bto» mit ©täben burdjgogen ift, 
madht man feljr ^eife, tegt ba§ $Ieifdj barauf, Täftt eB auf offenem aber ge? 
tinbem $eucr beim öfteren Sßenben 20 SOiinuten „broiten". Segt eB auf eine 
tjeifec ^Tattc, ftreut Pfeffer unb ©atg barauf, tegt bie 93utter, toeTdfc man in 
©tüdfdjcn fdfjneibct, auf ba§ gtcifdj; gleich ferbiren. 
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9h>. 7. Stcö! tjoit ber ft eitle. 

3utbaten für 6 'ßerfonen. 

3—4 $fb. SRounb Steaf, ©0I3, Pfeffer, 

V\ $fb. Butter, V* £affe SBaffer. 

. 1 3ttnebel, 

BuBereitung: ®ai 3Teif<b fdjneibet man in % Bott btrfc Scheiben unb 
Hopft ei ein trenig. &ie ©utter läfet man feeife treiben, bie 3toiebcl fdjneibet 
man in bünne Scheiben, röftet fie in ber ©utter beügeTb, nimmt bie3triebel 
aui ber ©utter, legt bai gleifcb, tneldjei gefallen unb gepfeffert ift, in 
bie Reifee 3toiebelbutter unb bratet bai ftleifcb bei U bii 2smal Umtrenben 
bellbraun unb fdjneU bei 5 — 8 Minuten 3eit. &ai fertig gebratene Steaf 
legt man auf eine beifee glatte, ftreut bie 3toiebcln barauf, tbut ein trenig 
SBaffer in bie Pfanne mit ©utter, Täfet ei ein trenig foebett, fd^üttet bie Sauce 
auf bai Stfeifcfj; gleich ferbiren. 

©efonbere ©emerfuitg: 3toiebeln Tonnen auch aurücfblciben, trenn e8 
nicht geliebt trirb. 


8. @eb«rftei beutfdjei ©eefftea! ober ^amburgerfteaf. 

3utbaten für 6 ©erfonen. 

2% ©fb. gebadftei $Teif<b, SaT^, Pfeffer, 

1 SfelöffeT ©utter, 1 StbceTöffeT geriebene 3^iebel, 

2 — 3 (Her, 1 Sechstel $fb. ©utter. 

BuBereitnng: &ai magere $Teifcb, am beften bon ber ßeuTe, trirb 

febr fein gebacTt, ober Täfet ei 2s bii 3*maT burch bie ftTeifcbmafcbine geben, 
mit Saig, Pfeffer, (Her, bem einen SfeTöffeT ©uttcr unb 3triebeln, trenn 
man ei liebt, fonft Tann man bie 3toiebeln auch trcgTaffen; biei aHei trirb 
gut berarbeitet, in Tnapp % $fb. fdjtrere ftlöfee formen, mit einem Sftcffer 
1 % 3öH bitf breit Hopfen. SMe ©utter, troau man auch ettrai ??ett braunen 
Tann, beife trerben Taffen, bie ©eeffteaTi IjineinTegen, unter öfterem Ums 
trenben unb ©egiefeen, ungefähr 10 Minuten braten Taffen. ©?an richtet bie 
©eeffteaTi auf beifeer ^Tatte an, tfeut ein trenig Sßaffer in bie ©eeffteaT- 
©utter unb läfet ei burcbTodjen; giefet ei über bai ftTeifcb. 

©efonbere ©emerfung: ÜTTCan Tann Sftoftriebfauce baau geben. ^nbern 
man 2 SljeeTöffel ©Joftricb in bie ©eeffteaH©uttcr tbut, 1 SHjccTöffel 2ftcbT, 
ettrai ©ouiUon ober SBaffer baau, 2 Minuten burcbTocbcn unb fieben. 


Digitized by Google 


—32— 


ÜRo* 9, fftoljeS Veeffteaf (a la Xaxtaxt). 

guKjaten für 6 Sßerfonen. 

2 Vfb. gefjadte§ $Ieifdj, . 2 Vfcffergurfen, 

(Salz, ein toenig Pfeffer, 2 (Salzgurfen, 

6 (Eigelb, % Vfb. (Sarbellen, 

2 Teelöffel gehadte 1% ©ßlöffel kapern. 

3«öereitung: $>a§ fftinbfleifch muß febr frifd) imb fehnenfrei fein, 

tnirb fein geljadt ober 1 paar mal burdj bie SKafdjine genommen, mit (Salz 
unb Pfeffer gut bermifcijt, formt 6 gleichmäßige 1^4 3oH bide Veeffteaf» 
bon bem $Ieifch, brüdt in bie Sftitte berfelben eine Keine Vertiefung ein, 
mit bem SD^effer ©arreauj barauf. Segt auf febe§ Veeffteaf in bie Ver* 
tiefung forgfältig ein ro$e§ ©ibotter, garniert bie 23ccffteaf§ zierlich mit 
$äufdjen bon gehadten 3toiebetn, Kein gefchnütenen ©urfen, aufgeroütcn 
©arbeiten, bicfelben Joäffert man bortjcr unb entfernt bie ©raten; kapern, 
etma§ Sftoftrid) mit Oel unb ©ffig ber rühren, fann man bazu reichen. £>ie 
Vccffteafö müffen frifdj ferbirt toerben. 


10, $ilet*23ceffteaf aU ^gcricfjt* 

3utfjaten für 2 Verfemen. • 

1 Vfb. feilet ^Ieifdj, 4 Kartoffeln, gefdjält, ettoa§ ©alZ/ 

% Vfb. Vutter, 1 Vrife Vfeffer, 

% gtoiebel, 6 ©ßlöffel Vratenfauce. 

3«bereitung: £>ie Vfanne, toeldje einen ©edel haben muß, toirb mit 

ber Vutter auSgcftridjen. 2>ic Kartoffeln unb fttoicbeln merben in SBiirfel 
gefdjnitten, mit ©alz unb Vfeffcr beftreut, in bie Pfanne getljan. $)a§ 
geKopfte, in 2 ©cheiben gefdjnittene $Ieifch tuirb in einem ©ßlöffel 23utter 
bon bem % Vfunb angegebener 93utter 1 Minute fdinell auf beiben (Seiten 
hellbraun angebraten. £>a§ angebratene $leifch legt man auf bie rohen 
gefchnittenen Kartoffeln. $>n bie VeeffteaKVutter thut man bie 23raten? 
fauce. £>at man feine, fo nehme SBaffcr, ein toenig $leifchc£traft, fodjc e§ 
1 ÜNinute burd) unb fdjütte e§ über Kartoffel, $miebel unb ftleifcb, bede e§ 
gut 3U, 5 SKinuten auf ftarfem $euer, bann noch 20 Minuten an ber ©eite 
loeiter bämpfen laffen. ©ofort anrichtcn; am beften ferbirt man e§ unge« 
öffnet in ber Vfanne. &ie Vfanne muß Kein fein für biefe§ Keine ©ericht. 

. Vefottbcrc Vcmerfuttg: Slnftatt Kartoffeln unb fttoicbeln fann man 

auch rohe ober eingemachte ©fjanipignong ober (Steinpilze ober Lorcheln bazu 
bertuenben. 

£iefe§ ©ericht ift gut für Kranfe, nur gebrauche blo§ Kartoffel, feine 
Smicbel unb 
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9Jo. 11. 9linberf(f)mor6rateii. 

3utBaien für 6 Sßcrfonen. 

4 $fb. gleifä, 2 (Eßlöffel fteit, 

1 Stücfdjen fetten Specf, Saig, 3 (Eßlöffel 2fteBL 

6 ißfefferförner, 1 (Eßlöffel dtotBtoein ober SD?abcira, 

1 fiorbeerblatt, 1 Steife, % 

3«berett«nö: £)a§ Stütf am beften Sdfjtuangftiidf, 5D?tttcTX>riift 

ober ©Iume, trirb gcflopft. S£er Spetf in Heine bidfc Stüdfc gcfcBnitten, in 
ba§ f^Ieifd^ gefteeft. S'ag gfett beiß toerben Iaffen, 3toiebeln bagu tf)un, ba» 
fyleifcJj auf beiben Seiten beHbraun anbraten; ift e3 gefcßeBen, fo lege e3 
auf eine glatte, tßue ba» 2T?c^I in bem f^ett bräunen, gieße ba§ SBaffer bagu 
unb alle ©etoürge unb laffe ei burdjfocBcn, ttjue bai angebratenc ftleifcß in 
bie Sauce. S'ai f^Ieifd^ muß bebedft fein mit ber Sauce, beefe ben Stopf ober 
bie Pfanne gut gu. Slnt beften gum ScBmoren ift ein eiferner STopf. Siede 
ben gitgebedftcn traten in ben ©ratofen, laffe iBn 2 ]/ 2 — 3 Stunben Tangfam 
feßmoren, mau muß bcnfelben öftcri tnenben unb begießen, ba bie Sauce 
cinbratct. (Eine B<*IBe Stunbe bor ftertigfein tßue ben (Eßlöffel ©$eiu bagu ; 
ift ber ©raten fertig, fo lege iBn auf eine glatte unb rießte bie Sauce; feßöpfe 
adei f^ett ab, fodte fie gu bief fein, ttodj ein tuenig Gaffer bagu unb bureß* 
ficben. 


9Jo. 12. öcfrfjmorte fRinbcrfdjctbcn. 

3ut^atcn für 6 Spcrfoncn. 

3 Scßeiben ^fleifcß, gufammen 3 10 Heine gefdjälte 3h?iebeTn, 

Sßfunb toiegenb, 3 gelbe SRiiben, in 4*ecfige StiicH 

Saig, Pfeffer, eßeu gefdjnitten, 

% ©fb. ©utter, 1U (Eßlöffel SReBI, 

Vz Ct. ©ouidon, 1 Mi (Eßlöffel (Effig. 

3wbcrcitunflt £ie gleifdjfcßcibcn faTgen, toerben geHopft, in Beißer 
©utter Bedbraun gebraten, in einen Stopf tbun. £ie gefeßnittenen gelben 
SRübcn unb Keinen Sticheln bagu, mit ber ©ouidon aufgefiiÜt, langfam 
tocicß feßmoren. £a» 3’lcifcß nimmt man Berau». 3ioiebcIn unb gelbe 
fftüben aueß; am beften mit einem Scßaumlöffcl. SJ'ai 2J?eßI toirb in ber 
©utter gebräunt, tuorin man bai fvleifcß feßon angebraten Bat; mit ber 
Sauce bom ftlcifcß anfgefüüt, ben (Effig bagu abfocBeit unb ficben. STic 
3toiebeIn unb gelbe dtiiben^Stüdfcßcn garnirt man um§ ftleifcß, tBut ein 
paar (Eßlöffel Sauce auf baS f^Teifrfj. 9lu§gcftocßenc, abgefoeßte Kartoffeln 
ober Heine KartoffcIHöße !ann man nocB um ba§ ftleifcß garniren, e» fiebt 
feßön au§. 


Wo. 13. öefcratencS Wipbenftftcf. 

3utBaten für 6 Sßcrfonen. 

4 ©fb., 2 fteßlrippcn, 3 gelbe fftübeu, in dürfet, 

(Ettoa§ feine» ©etoiirg, 2 Kohlrabi, in 23ürfel, 

Saig, . V\ Sellerietuürgel, in Sßürfcl, 

94 Ct. guten (Effig, Vi Sßeterfilientourgd, in ©Jürfcl, 

% spfb, ©utter, 2 3 l biebcln, i n Würfel. 

3u6crcitnn0: £ie Knocfjen unb SeBnen entfernt man bom f^Icifcf), 
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reibt c§ mit ©al3 imb bcn ©cttniracn ein, legt e§ y 2 ©tunbe in ©ffig. 
miife imb 3 toiebel in SSürfef fdjneiben, in ber angegebenen ©utter aiemfich 
meid) bämpfen, auf bafc ba§ ©emüfe nicht braun mirb, fann man bott Seit 
311 ein loenig 23 affer ba3u tl)un, and) etma§ ©afa. &a§ Sfeifd) bratet 
man unter SBenben y 2 ©tunbe in ber Pfanne mit ein menig ©utter ober 
$cit. ^a§ angebratene gfleifd) fegt man in eine feljr fXadjc Pfanne; tljut 
auf bic eine £älftc ba§ gebämpfte ©emüfe; tippt bie anbere Hälfte 3'fcifd) 
barüber unb bäcft ben ©raten mit ber ©emüfe*©inlage % ©tunbe in niefjt 
3U ^eifeem Ofen; träufelt Don 3 ^it 3U 3 ?it ein menig ©utter barauf. ©eim 
Sfnridjten gebe ad)t, bafe man bcn ©raten fdjön auf bie ©latte legt unb bon 
bem (fiemüfe nid)t§ f)erau§fäflt, man fann etma§ übrig gebliebene ©raten* 
faucc baau geben. 

©efonbere ©emerfung: $ft ber ©raten fomeit gerichtet, fann man 

aud) ein geölte^ ©apter barum fdjfagen unb bann baefen. 


9Zo. 14. Sauerbraten. 

3 uil)aten für G ©erfonen. 

4 ©fb. ftleifdS, % ©fb. ©ped, 

2 Ot. ©ffig, 3 helfen, etma§ ©af3, 

1 3tbiebci, in ©cheiben, 2 Va (Sfelöffcl ©?ehl, 

10 ©fefferförner, 2 ©feföffef $ett, 

3 Lorbeerblätter, % ©la§ 9 totI)mein, 

3ubcreitung: ©ei bem ©auerbraten nimmt man ebenfo ein ©tücf mie 
beim Schmorbraten 9 ?o. 11 , flopft c§, legt e§ in ©ffig, alle angegebenen 
®eHnir3e babei, audf) ctma§ ©al3, fäfjt e§ 4 Stage bei öfterem SBenben liegen, 
©ad) ber 3 e ^ nimmt man e§ au§ bem ©ffig unb tbut e§ mit bem ©bed 
fpidfen; man fdjneibet ben ©ped in 1 drittel 3oK bide unb 2% 3oH lange 
©tüde, ftedt e§ mit einem fpifccn $üd)enmcffcr in’§ ^leifci). S)a§ fvett fäfet 
man Ijcife locrben, bratet ba§ fyfeifd) auf beiben ©eiten hellbraun an, legt 
e 3 auf eine ©latte, tl)ut bann ba§ ©fehl in bem ^ett bräunen, bie ©emüra* 
eintagen bont ©ffig baju, mit SBaffer auffüllen, cttoa§ ©afa baau, ein ©tiid- 
d)cn ©feffcrfud)cn, toenn man c§ haben fann; y 2 ©fdöffcf Suder, allc§ 
burd)fod)en taffen, ba§ angebratene ^teifdf) in bie ©auce fegen. $)a§ f^Ieifdf) 
mufe bebedft fein; im ©adofen 2 V 2 — 3 ©tunben fehmoren taffen, unter öfte= 
rem SBenben unb ©egieften. x / 2 ©tunbe bor ftertigfein fd)üttc ben ©othmcin 
ba3u. 

$ft ba§ $feifd) meid), fo berfertige bie ©auce. $)a§ ^Tctfd^ tljue auf 
eine ©latte, fdjöpfe aüc§ f^ett bon ber ©auce, burdf)fieben, follte fic 3U bief 
fein, ein toenig SBaffer nachgiefeen, ober nicht fauer genug, ein menig ©ffig 
nach, .^artoffeffföne ober ©ubelgemüfe eignen fich fchr gut au ©auerbraten. 
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9to. 15. fRiitberroalabe. 

3uHjaten für 6 Sßerfonen. 

2 — 2 Yz $fb. fftinbfleifdj, in bünne, Saig, Pfeffer, 

% 3olI bide ©Reiben gefdjnitten, 1% Sfelöffcl 2ftef)I, 

*4 $fb. S ped, in flctnen bünnen % ^£fb. Butter ober gett, 

Streiften, 1 % Staffe SöouiUon ober SBaffer. 

1 Shriebel, fein geljadt, 

3ubereitung: £>a§ gleifdj ift am beften au§ ber $eule. $5ie gleifdj* 
fdjeiben ioerben geHopfi, in bicredige Stüde gefdjnittcn, mit Saig unb 
Pfeffer beftrcucn, Sped unb 3ü3iebcl belegen unb rollen, mit 53inbfaben 
ober 3oijnftod)ern befeftigen. 2>ie Söutier ober gett beift toerben Iaffcn, bie 
fftoulaben IjeHbraun anbraten, mit bem 3J?eI)I beftreuen, ein menig bämpfen 
laffen, nodj ein toenig Saig bagu, mit Bouillon ober SBaffer auffüHcn; 1 
Stunbe langfam gugebedt bämpfen Iaffcn. Sinb bie Sftoulaben febr Hein, 
braucht e§ lueniger 3^ finb fie grofo, brauet c§ 2 — 2 l /t Stunben. 3)ie 
fftoulaben toerben mit ber Sauce, nacfjbcm ber 53inbfaben ober böiger ent* 
femt finb, auf einer glatte angcrid)tct. 


Wo. 16 . fRinberguInfdj. 

Burjaten für 6 ^erfonen. 

2 Sßfb. gleifdö, Saig, 

2 Heine 3 txj iebeln, in SBürfel, 1 s 4$rifc ^aprifa, 

1 Gfelöffel gett, 1 3Taffe SBaffer. 

1 Gfelöffel SKebl, 

Bst&erettitng: * gett mit ben Btoiebeln toirb gebämpft. £>a§ gleifdö 
toirb in tYz 3oH bide, lYs 3oH lange bieredige Stüde gefdönitten, $u ben 
gebämpften güJicbeln geHjan, 10 Minuten bamit fdömoren laffen, mit bem 
2fteI)I, Saig unb Pfeffer beftreuen, loeitere 10 SWinuten fdömoren laffen, ba§ 
SBaffer bagu, gugebedt auf bem Ofen 2 — 2Yz Stunben langfam fdömoren 
Iaffcn, aber öfter» umrüljren. Sollte e§ gu troden toerben, fo giefge nodö 
etma§ SBaffer Ijingu. (Sulafd) barf nidjt fe^r faucig fein. Sßadj belieben 
!ann man ein toenig fftotfyoein baran tl)un. 

Sefonbere SBemcrfung: ?Iu§ Sfteften bon fftoaftbcef gilet§ ober Sdjmor* 
braten fann man ©ulafdj bereiten, ma§ b!o§ Yi Stunbe Beit nimmt, anftatt 
SBaffer fann man bie übrige SBratenfauce bagu benupen. 


9lo. 17. OJcbnnftcte fRinberbruft. 

gutljaten für 6 — 8 ^?erfoncn. 

6 ißfb. Spibflcifdö, 2 Eigelb, 

Saig, ettoaS Suppengrün, 1 Yt Sfelöffel ^armefanfäfc, gerieben, 

1 Heine gtoiebel, 2 Sfolöffel geriebene Semmel, 

8 Sßfefferförner, 1 Yz Sfelöffel ©utter, 

2 helfen, 6 Ot. SBaffer. 

1 Lorbeerblatt, 

3u6ercitung: £a§ SHinbflcifcf) toirb gcHopft, gu guter gorm in ein 
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tueifccS Tuch gcbunbcn. &a§ SBaffer toirb pm Kochen gebracht, Saig, 
Suppengrün unb alles (Setoürg bagu. Sinb Knocfjen bortjanben 
auch bagu. Sann mufe bafe ^Ieifd^ 1 Stunbe gieben ober gang 

leife fochcn, bafe man eS faurn mcrft, tnenn e§ focfjt. £)er Topf 
mufj aber feft berfcfjloffcn fein, ^fi: bas 3Ieif<h loeich, fo tyhl man e§ 
beraub, beftrcicht eS mit einer 3;rifaffeefaucc, toelche man mit gtoei (Eigelb 
erft abrüljrt; ftreut ben ^ßarmefanfäfc unb bie Semmelfrumen bariiber. 
Wun beträufelt man ben ©raten mit ©utter, tbut ihn noch 20 Minuten in 
ben ©aefofen unb richtet ihn an. Sftan fann ben ©raten mit gebratenen, 
auSgcftodjenen Kartoffeln unb Sftaccaröni garniren. ©urfenfalat, SRi^cb 
SßicHeS, Saig* ober Sßfcffergurfcn paffen gut bagu. 

©efonbere Semerfung: Tie ©ouiUon fann man noch einfachen Iaffen 
unb gur (Suppe benit^en. 


Wo. 18, Winberfotefett Pont Woaftöeef. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

3 5f?fb. Woaftbeef, Saig, Pfeffer. 

'Ä ^fb. ©utter, 

3ubcreitung: 2J?an fd^ncibet baS f^Ieifdj in 3 (Scheiben, entfernt Kno* 
chen, Sehnen, $aut unb babon, tljut eS ftarf Hopfen. (£§ muft 1 V 2 3oII 
bief fein. Tie ©utter läfet man fehr beifo tuerben, Iäf$t 5aS- $teifcb unter 
öfterem SBcnbcn 20 Minuten braten, bie lebten 5 Minuten ftcllt man eS 
auf bie Seite unb läjgt cS bloS noch ziehen. Saig unb ©feffer barauf 
ftrcucn, mit ber ©utter begiefeen, auf heifeet glatte anridEjten, mit ^ßeterfilie 
garnieren, Tie Riefte fann man 31t ©ulafch nehmen. 


Wo. 19. Wiitbfleifd) ober SuWenfleifd) 31 t fodjeit. 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

4 ©fb. O'Ieifch, 1 ©fb. Knochen, 

Suppengrün, 4 — 5 Ot. SBaffer. 

Saig, 

3ubcreitung: TaS fjleifch, tnelcheS ein Schtuangftiicf ober bicfeS SHip* 
pcnftücf ober ©ruftftücf fein foH, toirb abgeinafeben. Ta§ SBaffer mit bem 
Knochen, alle» Suppengrün unb Saig läfet man 1 Stunbe fochcn, thut baS 
^Icifcf) hingu, unb mufe biefeS 2% Stunben lanafam fochcn. 3u bem Winb* 
fleifch giebt man 3tniebcls, Senfs, SRecrrettig* ober Schnittlauch-Saucen 
bagu. 

©efonbere ©emerfung: TaS Winbfleifch fann man auf berfchiebene 

Slrt bertoenben: 3U $afcbe, Salat, ^Ieifdjpubbing, Winbflcifch mit 3miebeln 
unb Gncrn. 


□igitized by Google 


—37— 


9to. 20. fRinbfletfdjbafdje. 

Ungefähr 1 ^?fb. iibriggebliebe* 1 Sbeelöffel Sttcbl, 
neS ftleiftf), x /i SBeingiaS SBcifetoein, 

Ya 3toiebel, 1 STaffe Sbouillon, 

1 Sftlöffel Söutter, <5als imb Pfeffer. 

3«6ercitunö: £aS f^Teifd^, toeldjeS Suppenflcifcb, Schmorbraten ober 
Sftoaftbeef fein fann, ioirb fle^aeft. £ie fttoiebel, fein gefdjniiien, in bec 
Söutter gebämpft, baS gebucfte ^leifdj ba^u, mit bem Sftcbl beftreuen, noch 
etmaS bämpfen Ioffcn. Sal^ unb Pfeffer ba ( }u, mit ber S3ouiHon auffüllen. 
$ft eS SBaffer, fo nehme aber Y\ 3Tf)eeIöffcI fVicifcbertraft ba*u unb SBein; 
Va Stunbc bämpfen Iaffen unb anriebten. ^rifdj gefoebte, gefebälte Kartof* 
fein finb fcf)ön bagu au reichen. 


9to. 21. f>afd)c mit Kartoffeln. 

§utf)atcn für 4 — 6 fßerfonen. 

1 bis m %fb. $Ieifdj (gefodjteS Pfeffer, ein toenig, 
ober gebratene§ S'iinbfleifcb), Sa 1$, 

Ya Bhuebel, 1 STaffe Bouillon ober SBaffer, 

1 Sfelöffel ’Söutter, 4 gefodjte, gefebälte Kartoffeln. 

3u6erettunfl: £a§ f^Teifdf) toirb fein gebadt. fttoicbeln fein fdjneiben 

unb in ber Butter bämpfen; fVIeifcf) baau, eS 5 Minuten noch beimpfen Iaffen. 
Sala unb Pfeffer bin^u, bie Kartoffeln auch fein baden unb au bem ftleifcb; 
bie SBouiüon ober SBaffer (93ouiHon ift Porauaieben) baau gieren, VtStunbe 
Iangfam bämpfen Iaffen unb anriebten. 


9?o. 22. SHnbflctfcfj mtt 3toie6ctn. 

3uibatcn für G ^erfonen. 

1 Yi ^Sfb. gefocbteS Sftinbfleifcb, 1 Cftlöffcl CSrffig, 

1 3tniebel, 1 S^rife Pfeffer, 

2 Sfelöffel 93utter ober ^ett, Sala, 

2 (Sfelöffel Sftebl, Yi Teelöffel gleif<be£tra!t. 

Yi Ot. S3ouiHon, 

Bubereitung: 3^icbel toirb in fleine Stüde qefchnitten, in ber föutter 
ober ?Vett loeicb gebämpft, Sftebl baau, ein tuenig bräunen Iaffen unb mit 
93ouiHon anffiillen. Gffig, Sala, Pfeffer unb ftleifcbcrtraft baau; eS bureb* 
fodjen Iaffen, baS f^Ieiftb in Scheiben febneiben, in bie Sauce tbun unb beift 
toerben Iaffen. 


9?o. 23. (Befcratene ffiinbffeiftbfdjeiSen mit Gütern unb 3totebeln. 

3utbaten für G ^?crfoncn. 

1% $fb. gelochtes fftinbfleifd), 2 Sfelöffel föutter ober gutes 93ra* 

1 3toiebel, tenfett, 

6 Gier, Sala, 

1 fßrife Pfeffer. 
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3ubereitung: &a§ ^leifdj fd^neibet man in 1 BoG bicfe «Scheiben, bic 
3tbiebel cbenfo; beftreut bann ba£ $Ieifct) mit etft>a£ Saig unb Pfeffer unb 
bratet gleifdj unb Stiebet in ber 33iitter fdjön gelb. Stiftet ba§ gebratene 
greifet) unb 3toiebel auf einer glatte an, tljut bie Gier in ettoa§ 93utter 
braten, ettoaS Saig barauf ftreuen. SDie gebratenen Gier auf ba§ f^Ieifcf) 
legen, (gebrauche SSorfidjt, bamit baS Gigelb gang bleibt. Äartoffelfalat ift 
gut bagu. 


■Jto. 24. töinbfleifcfjfalat. 

3utl)aten für 6 ißerfonen. 

1 9?funb gefotztes SKinbfleifch, 1% GWöffel Oel, 

2 Gigelb, Yi Teelöffel geriebene gtme&el, 

Gffig nadj ©efdjmacf, , 2 SHjeelöffel kapern, 

* «Saig, % STaffc falte 93ouiGon, 

1 ißrife Pfeffer, 3 Gfelöffel «Salme. 

Yi Teelöffel Sftoftridfj, 

Bubcteitung: S)a§ f^Tcid^ toirb in SBürfel gefcfjnitten ; ba§ Gigelb 

unb Saljne barunter gerührt, bann ben Gffig, 93ouiGon, SD^oftridö unb alle 
anberen angegebenen guiljaten. 2)ie§ aGe£ gut bermifdöt mit bem ftleifdj. 
SSenn ber «Salat 1 — 2 «Stunben gugebeeft geftanben hat, mirb bas Oel bagu 
gcmifdtjt. 2)er Salat toirb bergartig angeridfjtct, mit f)artge!od£jten Giern, 
toeldje man in gierlid^c Studfctjcn fdjneibet unb gleichmäßig in «Scheiben 
gefchnittene Sßfeffergurfe fcfjön garnirt. 


SRo. 25. $rtfanbetfeit. 

3ut!jaten für 6 ^ßerfonen. 

1 $fb. gefocfjte£ Gtinbfleifch, 2 — 3 Gier, Saig, 

Y 2 $fb. rohe§ gel)acfte£ «Sdhtoeine- 1 ^Srife Pfeffer, 

fleifch (ober gefodhte£), 1 STpeelöffel $apern, 

Y* fein geriebene 3^icbcl, Y 2 Gitrone (Saft babon), 

2 eingetoeidjtc Semmel, 2 Yi Gßlöffel 93utter ober $ett. 

Bubcreitmtg: $a§ $Ieifd) tuirb fein gdjadft, ober man nimmt e§ burdh 
bie Sftafchinc 2 mal; Oerarbeitet ba§ feine fleifch mit all ben angegebenen 
©etuürgen; bic eingctocicfitcn Semmeln tl)ut man gut au3preffen unb bagu. 
23on ber SDfaffe tljut man längliche SHöße formen, in Scmmelfrunten roGett, 
in ber 93uttcr ober f^ett hcGbraun braten. 9IT£ Sauce fann man eine feine 
SarbelTcnsSauce bagu reichen ober man berfertigt bon bem $rifanbcGenfaft 
folgenbe Sauce. Sinb bie $rifanbeGcn gebraten, fo tljue Y 2 Gßlöffcl SReljl 
in bie 23ratenbutter ober ^ett; laffe e£ ein toenig bämpfen; Ys £affe 93ou* 
iGon ober SBaffer bagu; y 2 ^heelöffel B-Ieifchejrtraft unb fdjmccfe c£ ab mit 
Saig. Saffe fic ein tuenig foeijen unb gieße bic Sauce über bie $rifanbeGen. 
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9lo. 26. Sleifdjjmbbing. 9to. 2. 


3utljaten für 6 ^erfonen. 


1 

% 

2 

4 

y 2 


$fb. gefotzte» S^tnbflcifcf). 

(ober ©cbmorbraten), 

Sßfb. ©ped, 2 Gigelb, 

©itücifj gu ©ebnec fcblagen, 
(Sfelöffel ©ratenfauce, 
Teelöffel geriebene 3 lt, i c & c i' 


1 S^celöffel burdjgericbcne kapern, 
1 ©röbeben, eingemeiebt itnb auSgc* 
brüdt, 

©alg unb Pfeffer, 

Yti Gfelöffel 33uttcr gur gorm, 

1 GfelöffcT ©emmelfrumen gur §orm. 


3 geTjadte ©arbeden. 


3ubcrettung: $Ieifcb unb ©ped tuirb fein gebadt, mit Gigelb, 

93ratenfauce, gc^acffcn ©arbeden, kapern, 3toiebcTn, ©alg, Pfeffer unb ber 
au^gebrüdien ©cmntcT gut Dermifdjt. £cn ©cbncc ber 2 ©iioety barunter 
gicben, in eine gebutterte, mit ©emmelfrumen beftreute ftorm getban; 1% 
©tunbe im Sßafferbabe foeben ober im Söadofen 1 ©tunbe baden. 


9to. 27. Stönigoberger StlopS. 

3utbatcn für 6 ^ßerfonen. 

1% ^ßfb. fein gebadteS robeS dtinb* 1 £T)ceIöffeI geriebene 3tüieber, 
fleifcb, 3 Gier, 

V\ $fb. fette§, fein gcbadk3 1 ^Srife Pfeffer, ©alg, 

©cbtueinefleifef), ©aft bon V\ Gitrone, 

Vh 5ßfb. S3utter, GtluaS 2)?ebl gum formen. 

IV 2 SWilcbbrob (Trufte ab), 

3u&ercitung: $a§ fein geTjadtc fdinbflcifeb lüirb mit ber Söuttcr, mit 
bem eingetocicbtcn oufgebrüdten Sftilebbrob unb allen anbern 3utbaten gut 
Verarbeitet unb SHöfje babon geformt (nid)t fo groft), in Sftcbl roden. 2ftan 
Iäftt bie ßlöjjc 15 — 20 Minuten in 53ouidon ober ©algtuaffer langfam 
fodjen. G§ ift beffer, mcT)r gicben Taffen. 2cgt bie fertigen Klüfte auf eine 
tiefe ©djüffcT unb übergiefjt fic mit einer toeiften ^rifaffeefauce. ©auerfraut 
pajjt febr gut bagu. Sftan fann bie $Top§ audj braten, anftatt foeben. 


9to. 28. GJcbratcne fötitbedcber mit burtijnmdjfeitem Spctf. 

3utbaten für 0 ^erfonen. 

2 ißfb. Seber, in bünnc ©ebeiben, ©alg, Pfeffer, SD?ebt. 

% ^ßfb. ©ped, ebenfalls in ©ebeiben, 

Subereitung: £er ©ped ntufe mager fein unb toirb bedgclb gebraten, 
bann auf eine glatte gelegt unb toarm geftedt. £ie gefdjnittcncn ©ebeiben 
2ebcr toerben gefalgen, mit ein toenig Pfeffer beftreut, in SP'Jebl getaucht, in 
bem ©pedfett febned unb fnufprig gebraten. 2cbcr unb ©ped auf eine 
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glatte ttjun; V* STaffc SBaffer ober Bouillon in bai ftctt ttjun, toorin Leber 
unb Spccf gebraten tourben; bann burdjfocfjen taffen, ©ieftt bie (Sauce auf 
bai fyleifd^ ; man fann bie (Sauce auch ejtra ferbiren. Leber braucht btoi 
ein paar Minuten 3eit gum braten. 


Wo. 29. Kuheuter. 

3uttjaten für 6 Sßerfonen. 

1% ^Sfb. Kuheuter, 2 Lorbeerblätter, 

1 3h)iebel, (Saig, 6 Sßfefferförner, 1 ^elfe, 2 Ot. SBaffer. 

3u6creitung: &ai ßuljeuter toirb getoafdjen, mit oietem falten Sßaffcr 
aufgefteUt ; fotoie ei gum fodjen fommt, gieftt man bai SBaffcr ab, fteUt 
bai Kuheuter mit ben 2 Ot. frifcfjen SBafferi auf; ttjut aflei ©etoürg baran 
unb fodjt ei toeich, toelchei 4 — 5 (Stunben 3cit beanfprudjt. Stftan fchncibet 
bai Kuheuter in Stüdctjcn, garnirt ei in (Semmelfrumen, bratet ei in toenig 
93utter gu hellgelber $arbe. Ober man macht eine pifantc 93raunfaucc, 
inbem man 2 Sfetöffet Sutter braun toerben Iäftt, 2 Sftföffet 3??ctjl bagu, 
mit ber Bouillon auffüllen, 1 Sfjtöffet Sffig, Vi @lai Wott)toein, 1 ST^cetöffel 
3ucfer, unb biefei aüei gut burchfocfjen taffen. 3>ai gefcfjnittcne Kuheuter 
in bie Sauce, ein toenig bämpfen taffen unb anridjten; ift fetjr gut. Siehe 
gu, bafj bie Sauce fdjön fcimig ift (nicht gu bicf). 


Wo. 30. WtnbfTeifdj gu pöfeln. 

30 Sßfb. ftinbfteifch, 6 Sfetöffet Surfer, 

2 $fb. Saig, 10 Ot. SBaffer. 

% ^Sfb. Salpeter, fnapp, 

3«bereitttng: SBaffcr, Satg, 3urfer unb Salpeter toerben gefocht; foche 
ei fo lange bii ein Si auf bem fdjarfcn Sßaffer bleibt unb nirfit unterfinft. 
©iefei fcharfe SBaffer toirb tjcife auf bai Stücf f^Ieifcfj, ioetrfjci frifch fein 
mufe, gefdjüttet. £>ai SBaffcr mufe 1 Vz 3oH über bem ftleifch ftehcn, trenn 
man ei befdjtoert t)«t. Cfi fann 3 — 4 SSocben barin bleiben, aber in ber 
3eit öfteri tocnben, bann immer toieber bcfcfjtoeren. kleinere Stüde ftteifcö 
brauchen 8 — 10 STage in ber Lafe gu liegen. 


Wo. 31. Winberpöfelflcifd) gu fotfjen. 

3uthaten für 6 ^crfonen. 

3 $fb. ^öfetfteifch, 4 Ot. SBaffer. 

(fttoai Suppengrün, 

3«bereit«ng; $ft bai ^öfelfleifch fehr fatgig, fo toäffere ei mehrere 
Stunben. Steife bai steifet) mit bem angegebenen Sßaffer unb Suppen* 
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grün auf,. Iaffc e§ 2% bi§ 3 ©tunben febr Iangfam focfjen (größere ©tücfe 
gleifdj braunen längere B^it). SeifefrautsQemüfe ift ein paffenbeg ©eriefjt 
3 it Sßöfelfteifcb. Beim Drancfjiren mufe man acht geben, baft e§ gegen ben 
»yaben gefchnitten toirb. 


9*o. 32. fRinberpöfelfleifcf) gu räuchern. 

Senn ba§ f^Ieifd^ au§ ber Lafc genommen toirb, fo bängt man e§ einen 
Stag an einen f übten luftigen Ort, bann räuchern. 


33. fHinbcrjunge 311 pöfeln. 

2 3ungen, 1 ^beetöffet ©atpeter, 

V* ^fb. ©alg, 1 ©fetöffel guifer. 

Bubereitung: Den ©djtunb fcfjneibet man ab, bie Bunge toirb in ber 
£>aut mit einem fdjarfen Keffer ein paar mal eingerifct. ©ala, Bucfer unb 
(Salpeter madjt man beift, reibt bie Bungen tüchtig ein bamit, legt fie fo biä)t 
toie möglich in einen ©teintopf unb befdjtoert fie mit einem (Stein. SD*an 
tnenbet fie jeben Dag. 10 — 14 Dage müffen fie liegen gum Durchfällen. 


9*o. 34. ©eraudjertc, getäfelte ober frifdje fRinbersunge §u lochen 

' unb 31 t braten. 


Buthaten für 6 ^erfonen. 


3«nt 

1 frifche ober geräucherte ober ge* 
pöfelte Stinbergungc, 

1 Lorbeerblatt, 

6 ^fefferförner, 

B«»t 

2 G&ISffel Butter, 

1 ©felöffel SKebl, 

% Daffe Bouillon ober SBaffer, 


Soeben: 

2 SJZetfen, cttoaS Suppengrün, 
% Bliebet, 

3 Ot. SBaffer, 


Braten: 

V . 2 SBeingta§ 9totbtoein, 
Vi Dbeelöffel Bucfer, 
Saft Pon % ©itrone. 


Bubcreitung: Die gepöfette Bunge, foKte fie fet)t fcharf fein, ein paar 
©tunben im SBaffer liegen taffen; auch bie frifche Bunge, bamit ber ©chteim 
abgeht; ber ©cfjtunb luirb abgefchnitten. Die geräucherte Bunge läfct man 1 
9*acht im SBaffer liegen. 9*acb biefem Verfahren focht man bie Bunge in 
ben 3 Ct. SBaffer tocich, thut Lorbeerblatt, ^fefferförner, 9*etfen, ©uppen* 
grün unb Bliebet mit ba 3 u; ift e§ eine frifche Bunge, etlnai ©atg. ©ine 
Bunge mufe 3 ©tunben Iangfam fodjen, ehe fie toeich ift/ 3ft bie Bunge meid). 
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fo nehme fie aug bcm SBaffcr imb gte^e bie $aut ab. 9Ran ?ann bie 3«nge 
fo ferbiren ober atg Stuffcfjnitt benagen. SBenn man bie 3unge toarm unb 
im ©anwen ferbiren miH, fo ift fie fcfjöner gebraten. Lege bie abgewogene 
3unge in eine flache Bratpfanne unb gebe bie Butter ba^u, laffe fie 10 3Jlu 
nuten auf beiben (Seiten anbraten, tljuc bag BZctjt bawu, taffe eg ein paar 
Btinuten bämpfen in ber Butter. ©ebe Bouillon ober Sßaffer hin3u; ift eg 
SBaffer, fo gebe *4 Teelöffel gteifchegtratt, Boihtoein, 3ucfer, Satw, ©i- 
tronenfaft 3U biefem unb taffe bie 3 un 8 c noch % Stunbc bämpfen beim öfte* 
ren Begieren; bann anridjicn. Sie Sauce ftrcicfje burd) ein Sieb, ©etodjte 
tuarmc 3ungc ift fchön atg ©arnirung für ©cmüfe. Blan feijneibet bie 3unge 
in bünne Scheiben unb legt biefe fdjuppenartig barum. 


Bo. 35. Bagout bon Ddjfenjiinge. 


3ut^aten für 6 Bcrfonen. 


3um Podien: 


1 3«nge geräubert ober gepötett, 1 Lorbeerblatt, 2 Betten, 
Ober frifetje 3unge, 6 s $fefferlörner, 

3 Ct. Sßaffcr, % 3toicbeI. 

Sauce: 


3 ©fetöffet Butter, 

3 ©felöffet Bichl, 

% Ct. Bouillon ober SBaffer, 

V 2 Saffe Biabcira ober guten Both* 
toein, 

1 5ßt. ©hnmpignong, 

6 Trüffeln, 


Saft bon einer tjatben Zitrone, 
1 Teelöffel 3ucfer, 

@afa, . 

3 Bfefferförner, 1 Belte, 

V'i Lorbeerblatt, 

Vi Teelöffel ^teifchegtratt, 

1 Scheibe ©itrone. 


3uöcreitunß: Sie 3ungc toirb gerabe fo gefodfjt toie bei Bo. 34. ©e^ 
räuberte 3 un 0 c ift borwuwietjen bei Bagoutg. $ft bie 3unge toeidfj, fo 3ict)c 
bie £aut ab, fcfjneibc bie 3unge in feine Scheiben. Sie Sauce ift: Sie 
Butter braun toerben taffen, bag Bicljt ba3u tljun, eg mit ber Butter bräunen 
taffen, mit Bouillon auffüllen ; Satw, 3ncter, 3 ^Sfeffcrtörner, 1 Bette, V 2 
Lorbcerbtat, eine Scheibe ©ürone, ben Saft bon ber ^atben ©itrone, Biabcira 
ober Botljtocin unb bag SSaffer bon ben ©hampignong unb bieg altcg eine 
Ijatbe Stunbe todfjcn taffen; bie Sauce burdjficben. Sie Srüffeln fdhäten, 
fein tjacten, in bie burcfjgefiebte Sauce thun, bie ©tjampignong, toenn fie groft 
finb, in Biertel fcijnciben, auch in bie Sauce; bann bie fein gefdjnittcne 3unge 
bawu unb abfefjmeefen. Bian barf bie Sauce ja nicht -fdharf machen, toenn 
bie 3 un ge geräuchert ober gepötett ift. Sag Bagout tann nach ftertigfein 
noch ©tunbe auf bem Ofen Kämpfen. Sie Sauce mufe feimig fein, ja 
nicht bünn. Sag Bagout toirb auf einer glatte angerichtet, mit toarmen 
Bläticrtcighatbmonben unb mit ^teifchttö^chen garnirt. 
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S3on ftletfäflöfedien ift bte 3ubereitttng: 

V\ Sßfb. fein gebacfteS $albfleifdj; *4 9$fb. fein gebautes ©cbtneine* 
fteifcb; 1 eingctoeicbte, auSgebrüdEte (Semmel ; 1 C5i, ein toenig geriebene 
gtoiebel, ©0X3 unb Pfeffer; 1 ©felöffet fein gebadEte SbampignonS; 1 Söjee* 
löfel fein gebadEte Trüffeln. 2)icfeS alles gut berarbeiten, Heine Älöße 
formen, in <Sat3toaffer, toclcbeS locben mufe, ober 93ouiHon 10 Minuten 
langfam IodEjen laffen, ober man fann fie in 23utter gar braten (hellbraun), 
baS gungenragout bamit garniren. Heller unb glatte müffen beift fein 
beim (Serbiren. 

©efonbere 83etnerfung: (£S ift ein feines ©eriebt für ©efeüfd&aften. 


9lo. 36. ßfjoj) Stiel). 


$ür ungefähr 6 Sßerfonen. 


% $fb. ftalbfleifdb, 

% $b. (Scbtoeineflcifcb, 

1 m ffiinbfletfdfj, 

2 STbeelöffel SWolaffe«, 

(Stmas ©0X3, 


1 grofee ©etleries©tange, 
3 groftc Qmiebeln, 

1 ©fctöffel ©cfjmat3, 

1 @&löffel SRebl. 


3ubereitung: ©dEjneibe beS fteifcb in Heine SSürfet, ©cbmat3 unb 

2ftebt toirb gebräunt, tfjue beS f^Ieifd) ^in^u, genug SBaffer gum S3ebedEcn, 
fofaie SftotaffeS. £affc eS eine ©tunbe langfam fodben. ©ebneibe ben ©et* 
lerie in Heine ©tüdfc, bann fdfjncibc bic ^tuicbeln fein, brate fie beübräun in 
93utter, tbue eS aum $tcifdf) unb taffe eS noch eine halbe ©tunbe !otf)en. 
©erbire mit einfacher djinefifeber (Sauce. 
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übtfyeilung 3. 

l>as 7talb. 



1. ®eule. 6. Sruft. 

2 — 3. 97ierenbraten mit $arbona* 7. $opf. 

ben. 8. ®icfbein. 

4. ©djulter. 9. Sier Seine. 

5. $a!3. 


3ubereitung fämmtlidjer $al&fteifdjfpeifen. 

SluSfeljen beS guten ßalbfletfdjcS. 

(£§ mnfe eine ^eHe tueifoc ftarbe unb bicbte§, fcinc§ ©etoebe, ferner 
reidjlicfj f^ett tjaben unb fid^ fernig anfaffcn. 

$unge§, toenige Sage alte§ ^albflcifcb faufe nicht, ba bäufia bie Stäls 
bcr nid)t gefunb gcfdjladjtct toerben. Sie (Srfoarnift an biüiacm /vleifcb 
tuirb fid) bei !iftadjtt>iegen nadj ber Screitung unbortfjcinjaft bcrau§ftellen. 

Sa§ 5talbfleifc^ ift fetjr fdjneH gugubcreitcn, lueil e§ fcl)r halb gar ift. 
Sie Souilion eignet fidj fe^r gut für Äranfenfpeifen, toeil fie reich an 
Seim ift. 
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©efte Stüde jum traten: ®ie Kettle, bcren KalbSnüffe, KalbSrüden 
unb KalbSnierenftüd. 

kleine Stüde jum ©raten: Stüde aus ber Keule als Sdjnifeel, Kalbs* 
foteletten auS bcn Rippen, Kalbsfilet auS bem Innern StüdenS. 

£ljet le $um Sdjntoren: KalbSbruft, KalbSlamm, KalbSblatt. 

Stüde sunt Kodjen: £ide Stippe, &alS, Kamm. 

Stüde jur ©ouillon: KalbSfüfee, KalbSlnodjen, Kalbs fdjtnana, audj 

mageres Kalbfleifdj. 

Steile jur Srüaffee: Sunge, £irn, ÜDhldfj, ©ruftfpifce. 


9io. 1. KalbSfettlc. 

Burjaten für 10 ^ßerfonen. 

6 — 8 5pfb. KalbSleule, ¥2 3Taffe füfeen ober fauren Statut, 

% ¥fb. Sped, Sal 3 unb Pfeffer, 

% $fb. ©utter, 1% Saffe SBaffer. 

2 ©felöffel SReljl, 

Buberettung: £)ie Keule toirb gellopft, mit fodfjenbem Sßaffcr über* 

goffen (baS madfjt baS $leifdj fcljön iueife), aber nidEjt im SSaffer liegen 
laffen, bloS übergiefeen, tmb 3 toar fo, bafe baS Sßaffer, toie man eS giefot, 
toicber abläuft. Sie Keule mit Sala unb Pfeffer beftreucn, in bie Pfanne 
legen, bcn Sped in Scfjeibcn ftfjnetben unb auf baS Bfleifd) legen, bie ©utter 
in Stüddjen aud) ba 3 u tljun, in bcn ©ratofen ftelten; unter öfterem ©egiefecn 
läftt man ben ©raten 2 Stunbcn im Ofen. Ungefähr ¥2 Shtnbe bor bem 
ftertigfein beS ©ratenS tljue baS 2ftel)l aut ©ratenbutter, taffe eS 5 Minuten 
bämpfen, bann giefte etluaS SBaffcr Ijinau, unb ben Staljrn immer löffeltocife 
bon Bc^t au B ß it auf bie teilte, 3ft ber ©raten meid), fo lege iljn auf bie 
glatte unb fiebe bie Sauce, toeldfjc feimig fein muß, aber nidfjt bid. 

©efonbere ©emerfung: Glje man 2T2e^I an ben ©raten ttjut, unb tjat 
ber ©raten Diel Kraftbrühe gefogen, fo lann man einen £l)eil babon ab* 
gieren unb falt ftellen, baS eS fteif toirb, in Sdfjeiben fdjnciben mit lattem 
©ratenauffdjnitt, toornit man cS garnirt. Kalbsbraten lann man auf ber* 
fcfjiebene ?lrt bertoenben. 

9h). 2. KitlfiSüraien aufautoarmen. 

But^atcn für 6 ^ßerfonen. 

i¥t Sßfb. Kalbsbraten, Saft bon ¥2 (Zitrone, 

¥ $fb. ©utter, ttebrige Sauce, 

% $fb. Sarbeüen, 1 Teelöffel 27?eljl aur Sauce. 

1 (Sfjlöffcl Kapern, ein toenig Sala, 

Buberettung. üftan legt ben ©raten in eine irbene Scbüffel, macht bie 
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(Sauce fjeift, giefet fie über ben ©raten, bedCt bic SchüffeT au, ftelle fie in einen 
berfchtoffcnen £opf mit Tocijenbem SBajfer, Täfct ba§ SBaffer 1 Stunbe Tang* 
fant lochen; ben traten übergiefet man mit ber (Sauce. (Sie (Sauce tuirb 
gewöhnlich ettua§ bünn, barum rühre ben ßöffeT 3ftehl baau; bann anrichten 
mit bem ©raten. (Ser ©raten barf nicht Tochen, fonft wirb er trocfen. 

(Sen in ©Reiben gefdjnittenen ©raten lege in eine mit ©uiter au§* 
geftricTjene gorm, tljue bie halbirten SarbeHen unb Katern baatüifcben, be* 
träufele ihn mit bem Sitroncnfaft unb lege noch ettoag ©utter in StücTchen 
ba^toifdEjen. (Sic £$orm bcdfe 3 U, ftelle fie in Tod(jenbe§ SBaffer, % (Stunbcn 
barin fielen Taffen, ba§ SBaffer in ber B^t ettoa§ Tochen Taffen. (Sa§ 
$Ieif<h in ber $orm ferbiren, bie übrige Sauce heift machen unb ey.tra mit* 
reichen. — 


9fo. 3, KalbSbratemJorm mit Kartoffeln. 

Butljaten für 6 (ßerfonen. 

1 $fb. Kalbsbraten, 4 grofje, rohe KartoffeTn, gefchält 

Saig, 1 (ßrife Pfeffer, unb in bünne Scheiben gefdjnitten, 

% BtuiebeT, • Uebrige Sauce ober falfd^e Sauce. 

3uöcrcitun0: (SaS fyleifd^ Wirb in StücTchen gefchnitten, bie rohen 

Kartoffeln nebft m Scheiben fdhnciben. Sie ftorm, Welche bon 

^orgeüan fein Tann, mit ©utter auSftreichen; man legt eine Schicht Kar- 
toffeln, eine Schicht BrTcifdEj, SaTa, Wenig Pfeffer unb Btf^bel barauf; fo 
wicberTjoTt man e§ 2 — 3 maT. (Obenauf müffen KartoffeTn fein). (Sie 
©ratenfauce, WcTdhe mit etwas ©ouiUon ober SBaffer berbünnt Werben Tann, 
giefjc barüber, Sauce unb Kartoffel muß gTeidEj fein; TTeinc StiicTchen ©utter 
obenauf, lYt Stunben im ©acfofen bacTen. Sollte man Teine übrige Sauce 
haben, fo nehme 1 SfcTöffeT ©utter unb mache fie braun, IY 2 Sftlöffcl SWehT 
ba 3 it, mit SBaffer ober ©ouiTTon auffüTTen, einen IjaTben ^hccTöffct $Ieifch 5 
cjtraTt ba 3 u, 3 (SftTöffel Sahne (trenn man hat) ba 3 u thun, burchTochen 
Taffen, über bie $orm gieren unb bacfen. ftn ber ftorm ferbiren. 

Wo. 4. KalbSbratenragout braun. 

Buthaten für 6 ©crfoncn. 

i% ^3fb. KaTbSbraten, 1 (^Toffel ©utter, 

% $ßt. braune Sauce, 2 (J?fcffergitrTcn ober 4 füftfaurc 

IY 2 (Hjeclöffel Budfer, eingemachte ©urTen, 

1% ©felöffel Sffig (SBeincffig bor* lty SßlöffeT (ßerTawiebeT, am fcfjön* 
3 U 3 iehen), ften eingemachte. 

Bubereitung: $at man Teine ©ratenfauce mehr, fo mache eine faTfche 
Sauce nach Wo. 3. SdhntecTe fie ab mit BucTer unb Sffig, fchneibe bie ($ur= 
Ten in aierTicfjc StücTchen, thue fie in bie Sauce nebft ben (RerTaWiebeTn. (SaS 
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gleifdj in fcböne Stüde fdjnciben, in bie fertige Sauce, bann gut beife tuer* 
ben taffen, aber barf nicht lochen, fonft iuirb baS ftteifefe b^rt, iljue noch ein 
lleineS Stüddjen SButter beim Hnridjten in baS Ragout. 


9lo. 5. SJhtftfjcIit (SbctfS) 3 « füllen mit KaI6s6raten. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

Mt £affe Sahne, 

1 STaffe ^Bouillon ober SSaffer mii 
Mt ST^ecIöffcI gteifcbcjtralt, 
Mi Gfetöffel geriebenen ^armefan* 
fäfe, 

1 Gfelöffet geriebene Semmel. 

Saft bon Mt Gitrone, 

3«bcreitunß: £ie 93uitcr täfet man bergeben, baS Sftcbt ba 3 it rühren, 
eitoaS beimpfen Taffen, mit 93oniHon ober SBaffcr auffüllen (bei SBaffer 
Mt STtjeelöffcI ftteifchestraft basu tbun), Sahne, SBeifetoein, Sat 3 , Pfeffer, 
Gitronenfaft, aHeS ba^u; bie Sauce mufe burcblodjen, unb fdjmcdc fie, bamit 
fic nicht gu faltig ober füfe ober fauer ift. £en Kalbsbraten fein berbadfen, 
in bie Sauce tbun. £>ie 2J?affc mufe 3 iemli<h bief fein; tbue cS in 3ftufcbctn, 
beftreue eS mit bem ^ßarmefanfäfe unb Semmctfrumcn, Heine Sutterftüddjen 
obenauf. $m S3acfofcn 3 U fchöncr hellgelber $arbe baden, luelcheS 10 Wlu 
nuten 3 eit nimmt; gleich ferbiren. 


Mi ^ßfb. Kalbsbraten, 

1 Mi Gfelöffel «Butter, 

2 Gfetöffel 2Kebt, 
Sala, 

1 ^rife Pfeffer, 

3 Gfetöffel SBeifetoein, 


9lo. 6. KnlbSbratcnpnbbing. 

gutbaten für 6 ^erfonen. 


1 $fb. Kalbsbraten, Sal3, 

M* Stüd fttoiebel, fein baden, 1 ^ßrifc Pfeffer,. 

3 STbeetöffcl fein gebadtc ^ßeterfilie, 1 Semmel (gerieben), 

©ut Mi $fb. Butter, M* Saffc füfecn «ftabm, 

3 Gier, Mt ^?t. Tomaten ober SarbeHenfauce. 

1 St'tjcelöffcl ^artnefanfäfe, 

Bubereituttg: £er Kalbsbraten tuirb fein geljadt. % Stbeit bon ber 
93utter 3U Scbaunt gerührt, bic 3 Gigelb ba3u, ftleifcb, Sala, Pfeffer, ^3ar* 
mefanfäfe, geriebene Semmel, Dtabm unb ^etcrfilie alles gut berriibren. 
£ie fein gebadtc S^icbel ein tuenig bämbfen laffen in ettuaS 93utter unb 
bagu rühren, baS Gitoeife 31t fteifem Schnee fdjTagcn, unter bic ÜUZaffe 3icbcn. 
Gine berfchloffene 93lechform mit ^Butter auSftreichcn unb mit Semmelfru* 
men beftreuen, bie STCaffe bmeintbun, gut berfcbTiefeen unb 1 Stunbe im 
23afferbabe lochen. Stuf beifeer glatte geftür^t, angerichtet; mit Sarbctlen* 
fauce ober £omatcnfauce überfüllen. 
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7* Slal6§Bratcn-®aIat 


3utbaten für 6 ^erfoncn. 


1 Sßfb. Kalbsbraten, 


3 ©fjlöffel Sßehteffig, 

1 Teelöffel 9ftoftricb, 

U Ot. Mild), Ms ©felöffet ©utter. 


% fPtrtcrfi 



4 ©enfgurfen 


2 ©felöffel ^erlatoiebel. 


©ttoaS Pfeffer, 


3u6erettung: 5D?itd^, 2TCeI)I, ©igelb, ©ata, Pfeffer, ©ffig, ©utter, tocr* 
ben auf bem Ofen aufammen gu einer ©auce gerührt, toelcbeS 10 Minuten 
Seit nimmt; bie ©auce muf; fdljön bief unb glatt fein. 2>cr Kalbsbraten 
toirb in bünne unb fleine ©dfjeiben gefdjnitten, ebenfalls bie ©urfen. f^Icifc^, 
öurfen unb S^iebeln toerben fcfjicEjitoeifc in eine ©Rüffel getljan unb ba* 
Btoifcfjen tbut man immer ein paar ßöffel ©auce; obenauf mufe eS ©auce 
fein. &er ©alat toirb mit 3 Ijartgefoäjten, in gefcfjnittenen (Siern gar* 
nirt, fiebt fdjön aus. — 


3u6ereitung: £en KalbSrücfcn läfjt man fidfj bom f^Ieifd^er gut her* 

rieten; baS Sftücfgrat Icifet man ettoaS abbaefen, bamit ber ©raten nicht boI)T 
in ber Pfanne liegt. Sttan tbut ben KalbSrücfcn bauten, mit ©beefftreifen 
fpiefen, mit foebenbem SBaffer abbriiben, ©ala unb ©feffer beftreuen unb in 
bie Pfanne legen. £ie ©utter beife toerben taffen, über ben ©raten gieren, 
in einem nicht bu Ijeifeen ©ratofen braten, bon Seit au Seit ein toenig SSaffer 
naebgiefeen, bamit bie ©uttcr nidbt au braun toirb. £>er ©raten mnfe alle 
10 Minuten begoffen toerben, bamit er faftig toirb. £>aS ©raten toirb 1 — 
1 V 2 ©tunbe Seit nehmen, bis er fcfjön ioeicb ift. U ©tunbe bor f^ertigfein 
tbue baS 2J?ebl bagu unb bie ©atjne; bie ©auce muft gefiebt toerben bebor 
anri<btcn. 3>ie Vieren fann man bon bem KalbSrücfcn löfen unb um ben 
©raten fdbuppenartig garniren. 

©efonbere ©cmerfttng: £ie ©auce bom KalbSrücfcn fann man auf 

mehrere Strten Bubereiten; anftatt ©ahne % S£affe Sftabeira ober 9totbtocin 
unb Trüffeln in bünne ©dbeiben fdtjneibcn unb baau tbun. Ober mit Cham- 
pignons unb ettoaS Citronenfaft; bie ©ahne fann man baau brauchen. &en 
Heft bon biefem ©raten fann man auf Ocrfcbiebene ?lrt bertoenben; au Stou* 
laben, ©ulafdf), f^rifaffee ober f^Ieifcfjflöfec^en ober eine ffarnt mit bem ©raten 
unb Kartoffel. 

&ie Knochen bom KalbSriicfen ^erüaefe unb bertoenbe fie für ©ouiHon. 


9to. 8. Kal&Srüdfeti. 


Sutbaten für 10 ^erfonen. 


1 KalbSrüdfen, 6 — 7 ^?fb., 


V\ ißfb. ©utter ober gutes ©raten* 


CttoaS ©ala, 

1 5J$rife ©feffer, 
% m ©peef. 


fett, 

1 STaffe ©ahne, 
2% ©felöffel ©lebt. 
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9to. 9. Stalö^nicrcnftürf gu Braten* 

* 

3uibaten für 6 ©erfonen. 

3 ©fb. $alb§nierenftü<f, 1 G&Töffel SWd&I. 

Gttoa§ ©aTg, 1 ©rife Pfeffer, Y\ Staffe ©aTjne, 

% ©fb. ©utter ober gute3 $ett, % ©affe SBaffer. 

3u6erett«n0: 2>a§ gfleifdEj toirb gcflopft, mit ©atg unb Pfeffer beftreut; 
ift bie Spiere baran, fo löfe man fic ab. (Sollte bie Spiere febt fett fein, 
fc^neibe ettoaä baPoit ab unb laffe baS gett baPon au§, toeTcbeS man gurn 
©raten benufjen Tann. 3>cr ©raten toirb aufgefteHt, mit Ijeifjer ©utter 
ober $ett begoffen; bie Stiere legt man bagu, unter PieTem ©cgicfjcn gar 
braten Taffen, Pon 3eit 311 3 e *t ettoai SSaffer bagu gieren, Turg Por f^er® 
figfein ba§ SDte^l bagu, ein toenig mitbraten Taffen, bann bie ©aTjne. (Sollte 
e§ 311 toenig ©auce fein, fo giefcc nodh cttoa§ Sßaffer nach. Taffe ben traten , 
imb ©aitce nodf) *4 ©tunbe im Ofen; noch ein paar mal begießen, bann an* 
richten. &ie ©aucc burdhfieben. S)ie feiere in ©dheiben fdhnciben, ben 
traten garniren bamit. 

10, (Gebratene StalBSmift, 

3utbaten für 6 ©erfonen. 

3 ©fb. Äalb^nufe, Ys $affe ©aTjne 

1 ©tiitfdhen ©pect gum ©pidfen, 1 Staffc SSaffer, 

% ©fb. ©utter, 1 ©felöffel ©tebT. 

3ubereitun0: ®er ©raten toirb gehäutet unb tüdhtig geTTopft. 2)e r 

©pedf in ©treifen gefd^nitten unb ber ©raten bamit gefpidEi. ©erfahre beim 
©raten gcrabe fo toie bei Sto. 9. 35er ©raten braucht 1 — *1% ©hmben 
3cit. 

Mo. 11. ©efüTTtc StafBsBruft. 

3uthatcn für G ©erfonen. 

3% ©fb. $alb§bruft, Ys ©fb. ©utter gitm ©raten. 

©aTg, 1 ©rife Pfeffer, 

3ur Büßung: 

Yz ©fb. gchadftey ©inbfTeifdf) ober Y± TheeTöffcT geriebene 3bJtrbeT, 

Mbfleifdj. 2 Gier, 

Yz ©fb. gchadtcä ©dhtoeinefTeifcTj, Gttoa§ ©alg, 1 ©rife ©feffer, 
lYz ©ingetoetdhteS 2Jtitd(jbrob, 2 £tjeelöffel fein gebadfte ©eter- 

1 Gfclöffcl ©utter, filie. 

©aft Pon Yi Gitrone, 

3ubereitun0: 35a§ fyTeifdfj toirb ettoa§ geTTopft, abgetoafd^en, einen Gin* 
fcfjniit 3toif(f)cn Stnodjcn unb fjleifdh machen, mit % SHjeclöffel ©aTg c§ au§* 
reiben. ©inbfleifdf), ©dhtoeinefleifdfj, auggeprefjteS 3ftiTdhbrob, 1 GftTöffeT 
©utter, Gier, StuieBef, ©aTg, ©feffer, Gitronenfaft unb ©eterfiTie, aTTeB 
gut gufammen Perarbeiten. 2>ie ®aTb§bruft füllen bamit unb gunäben. 
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&aS % ißfb. 33uttcr läßt man fjeife merben, fegt bic gefüllte ßaTbSbruft 
hinein unb bratet fie ein menig an; tfjut 2 ©Stöffel SftebT bagu, beftreut bie 
93ruft mit etmaS <SaTg unb Täfjt fie mit bem 2fteT)T 10 Minuten bämpfen. 
2>ann giefet man 1 STaffe SSaffer bingu, läßt bie $albsbruft 1 x h Stunbe 
unter oielem ©cgiefeen fcfjmoren. 93eim Sfnricbten tbut man bie (Sauce 
fieben. 


91o. 12. ©efdjmorte StalbSbruft mit 23ier. 


5 5ßfb. $albsbruft, 
(Saig, 

4 ^fefferförner, 

2 helfen, 

1 SorbeerbTatt, 


3utbaten für 6 ^erfonen. 

M Heine 3tuiebel, 

3 bünne Sdbeiben t>on 1 (Zitrone, 
3 (Eßlöffel SftebT, 

V , s Sßfb. 93utter, gut, 

1 fylafd^e 93ier. 


Swbcreitung: 2>iefe föaTbSbruft foH mehr Spike fein, ba baS fyleifcij 

biefer ift unb nic^t fo bicT £>aut unb Stnodbcn mic baS Sftittclftücf bon ber 
^albSbruft ^at; eS mirb geHopft unb mit einem meinem SMnbfaben gur guten 
3orm gebunben. £aS ^leifdf) mirb in bem % Sßfb. S3utter auf allen (Seiten 
fdjön gelb angebraten; ift bicfeS gefetjefjen, fo tfjue eS auf ein ®efäj$, tfjue 
baS SftebT in bie 93uttcr, bie Stiebe! in (Scheiben bagu unb bräunTidj bäms 
pfen, mit bem S3ier auffütten unb alle Oiemürge baau tfiun, burebfoeben 
Taffen, baft ^Icifdf) bmgu tT)un unb aubeefen; 2 (Shtnben im 23adfofen Tangs 
fant unter öfterem SSenbcn unb 93cgicften fcfjmoren Taffen. SSill man fein 
S3icr baau brauchen, fo nehme SSaffer. £ie (Sauce muß feimig fein; follte 
fie gu bidf merben, fo giefee Söier ober SSaffer nach. $ie (Sauce mufi man 
fieben. $>en 33raten fann man mit (Eitronenfdfjeibcn garniren. 


Wo. 13. StaIbSfopf»Wagout. 


3utT)aten für 6 — 

1 ^aTbSfopf mit (3tebini unb 3mige, 

U $fb. JWinbfleifdEj, % 

% $ßfb. STalbfTeifdb, % 

V\ roher (Sdbinfen, 1 

6 Sßfeffcrförner, % 

2 Sorbecrblätter, 1 

1 (Stüdfcfjen (ESbragon, M 

1 (Stüdfcben gelbe Wübe, 

1 (Stüdfcben (Sellerie, 1 

1 (Stiicfcben .ftobTrabi, 4 

1 SßcterfiTienmurgcI, 


8 ^Scrfonen. 

(Sal3, 

5£t. Ätotbmein, 

^fb. S3utter, 

3micbeT, 

Sßfb. SftebT, 

Sßrife ^aprifa, 

Sßt. SDfabeira, 

(Saft bon % (Eitrone, 

STbeelöffeT 3ucfcr, 
bartgefodbte (Eier (in % fc^nei= 
ben). M Tomate, 


3«bcrcitmtö: $>er 5taIbSfopf tüirb in ber SWitie gefpaTten. &aS (M)irn 
nimmt man b^tau§, ibut cS mäffern. &ie 3 un 0 e fcfjneibet man beraub, 
ebenfalls mäffern. SSon bem $opf trennt man nodf) bie $aut ab, bürftet fie 
meife in SSaffer, meiebfoeben, ebenfalls bie 3unge. 3?tan tbut ben Heins 
gehauenen $opffnocben mit bagu, alles angegebene (Suppengrün, (SaTg,. 


Digitized by Google 


—51— 


^ßfefferTörner, Lorbeerblatt, Sgbragon, unb fodjt eg 2 (Stunben. Sie 93ouiI* 
Ion muft ungefähr auf 1 % — 2 Ot. eingelocTjt fein, $ft bie StopfTjaut gar, 
fo fdfjneibet man ftc in fdfjöne egale bieredfige (Stücfc. Sie £aut gieljt man 
ab bon ber Bunge, kicf e in <2cTjeibcn fcTjneiben, in eine (ScfjüffeT tTjun, über* 
giefjt bie gefdjnittenc $opfI)aut unb Bunge mit bcm angegebenen WotTjtoein, 
ein toenig (Saig unb Pfeffer bagu. Winbfleifdtj, ßalbfleifdj unb Sd&inTen 
unb bie 3h>tebel, fdjneibet alleg biefeg in (StücTe, bratet cg in % $fb. SJutter 
braun, tljut bag % $fb. SfteTjl bagu, Iäfet e§ ein tuenig bämpfen, giefet bie 
fertige ßalbgfopfbouillon bagu unb ben angegebenen Sftabeira. Läfti cg 
2 stunben feljr Iangfam TodEjen, bann toirb bie <Sauce burdögefiebt; bag f^ett 
nimmt man ab, fcfjmedft bie (Sauce, fo bafe fie einen guten ©cfdpnacf Ijat, 
legt bie gefdfjnittene StopfTjaut unb Bunge in bie (Sauce; eitoag Sitronenfaft 
unb Budfer bagu. £Eic^tet bag 9tagout auf Ifeifecr glatte an. 'Sag ©eTjirn 
bratet man in 93utter TjcHgelb, fdfjneibet eg in (StücTe unb gamirt bag Ragout 
bamit, cbenfattg mit tuarmen S3Iätterteigtjatbmonbcn unb SierftücTen. S3 
ift ein feljr feineg 3tx>ifd^engerid^t. 


Wo. 14. Stßlbggunge. 


3 föalbggungen, 

(Sal*, 2 Qt. SBaffer, 

6 ißfefferförner, 

% Saffe faure (Saljne, 

% fßfb. 93utter, 

3 ©fclöffel Sfteljl, 

2 Gftlöffcl Sitroncnfaft, 


Butljatcn für 6 ^erfonen. 

3um ßodjen: 

1 Lorbeerblatt, 

2 helfen, 

1 (Sdfjeibe Sitronc, V\ Btotebel. 
Sauce: 

2 Sfelöffcl kapern, 

V\ STjeelöffcI BncTer, 

2 Eigelb, 

(Saig, 1 ^rife Pfeffer. 

3ubcrcitunö: Sie Bungen,. toeld^c frifdfj fein müffen, loerben ge* 

toafdfjen, in 2 Ot. SBaffer, iJSfcffcrfömer, (Saig, Lorbeerblatt, SitroncnfcTjcibe, 
Hellen toeicij gefodfjt. Sie $aut abgieljen, bie Bunge in (Sdfjeiben 
fdjneiben. 

Sic (Sauce ift: 93utter bergcljen Taffen, bag SfteTjl bagu, mit S3ouiHon 
auffüllen, Sitronenfaft, (Saljne, Bucfcr, kapern bagu, burcfjTodEjen Taffen. 
Sie gcfdjnittcnc Bunge in ber (Sauce Tjeift tnerben Taffen, mit ben 2 Gigclb 
abgieljen; anrictjten. Sie (Sauce muft feimig fein. Sftan Tann bie Bunge 
in (ScTjcibcn fdjneiben, folgen, in Eigelb tauchen, mit (Scmmclfrumcn be- 
streuen, in S9uttcr braten. 


Wo. 15. StattjggeTjirn. 

Butljaten für 6 ^erfonen. 

3 Mbggeljirnc, ettoag (Saig, *4 Saffe geriebene Semmel, 

1 ^rife Pfeffer, 1 Ot. SBaffer. 1 Ci, 

Buficrcitung: Sag $a!bggeTjirn toirb getoäffert. Sin Quart SBaffer 

toirb 3um Todjen gcbradfjt, bag Otfcljirn Ijineingctljan, ettoag giefjen Taffen, uns 
gefäljr 5 Minuten Tang, bann Tjeraugneljmen ; bte TIeinen Stbern unb £>aut 
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entfernen, fo baft baS MbSgeljirn fdjön toeift ift; ettoaS fa^en, ein toenig 
Pfeffer ba3u. SaS (Ei gut berfcfjTagen; baS ©elfirn mit (Ei beftreidfjen, 
paniert in Semmelfrumen, in Ijeifcer 23utier braten 3U golbgelber $arbc. 

Sefonbere Söemcrfung: SBenn man baS ßalbSgeljirn paniert Tjat, !ann 
man eS mit (Eitronenfaft beträufeln unb bann braten. Ober man ferbirt 
eS mit (Eitronenfcfjeiben. 


Wo. 16. ßalbsfrifaffce. 

2% $fb. ^aTbSbruftfpifce, 4 $feffer!örner, 2 Stellen, 

2 Ot. SBaffer, Yi Lorbeerblatt. 

*/i gtoiebel, ©C1I3, 

3ur Sauce: 

3 (Eftlöffel 93utter, 2 (Eigelb, 

2 (Eftlöffel 2Eef)l unb 33ouiEon, 1 SBeinglaS SBeifttoein. 

Bu&ereitung: SaS ^Ieifd^ toirb in fdjöne Stüde gefdjnitten, ber tönor? 
pel bleibt baran, mit Ijeiftcm SBaffer Y 2 EEinutc übergieften, bann fofort baS 
SBaffer toieber ablaufen Taffen. 2EU ben 2 Ot. SBaffer toirb baS gteifd) 
aufgefteEt, Sal3, ^fefferförner, Lorbeerblatt, helfen ba3U getljan unb toeid& 
gefodjt. Sic SöouiEon fodje auf % Ot. ein, bamit fie feljr fräftig toirb. (ES 
nimmt eine Shtnbe 3eit öaS glcifdj gar 3U fodfjen. 

Sie Sauce: Laffe bie 93utter 3ertaufen, tTjue baS 2J?eI)I ba3u, ein toenig 
bämpfen Taffen, 93utter unb EfteTjT tauft toeift bTeiben, unter EtüTjren gieftc bie 
S3ouilIon bon bem $aTbfIeifcfj naefj unb naefj 31t, fo baft eS eine fdjöne glatte 
fetmige Sauce giebt. Sen SBeifttuein ba3U, eine Minute lochen Taffen, mit 
ben 2 (Eigelb bie Sauce abriiT)ren, barf aber nidjt mehr Todjen. Sie Tjeift* 
gcftetlten fyleiyd^ftücfc in bie Sauce tljun unb anrid)ten. Sid getobter Eteid, 
in SBaffer unb 33ouiEon gefodjt, paftt feljr gut ba3U. 

Eftan Tann Brifaffee unb EteiS auf einer glatte ferbiren, tljue baS ^Teifdj 
in bie EEitte ber ^Tatte, ben ETeiS aTS Etanb garniren. 


ETo. 17. $nI6SguIafdj. 

Butljaien für 6 Sßerfonen. 

2U $fb. ÄaTbfTeifd^, 1 3?rifc Pfeffer, 1 (EftTöffcT EKeljT, 

1 Heine B^iebeT, 1 ©ftlöffcl Butter, 1 Saffc Gaffer. Sal3, 

Bubcrcitung: SaS $Teifdj toirb in 1% BoE Tange unb IY 2 Boß btdfe 
Stüddjcn gcfdjnitten. Sie 3tDiebeT in Heine SBürfeT fdjneibcn, in ber 93utter 
bämpfen, nidjt geTb toerben Taffen; gefdjnittencS f^Teifd^ ba3u, 10 Sflinuten 
bämpfen Taffen. Sann baS EJZeljl, SaT3 unb Pfeffer ba3U, abermals bäm* 
pfen Taffen, ungefähr 5 ERinuten Tang. Sann baS SBaffer 3ugieftcn, ben 
Sopf 3ubcden, baS gfleifcfj ioeidj fdfjmoren Taffen, auf bem Ofen, aber öfters 
mal umrüljren; cS toirb IV 2 Stunben Beit brauchen bis eS gar fein toirb. 
©uTafdj barf nidjt feljr faucig fein. 
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91a, 18, Itnpanierte ^albsfoteletts. 


gutTjaten für 6 ^erfonen. 


3 Sßfb. $aTbSToteTett§, 

% Sßfb. 33utter, 

Sal3, 1 ißrifc Pfeffer, 
y 2 Staff e Sabne, 

Saft bon y± ditrone, 


% dfeTöffeT kapern, 

% dfelöffeT SWeljl, 
y 4 Teelöffel gleifcTjejtraTt, 
nötljig, 

1 Staffe SBaffer. 


toenn e£ 


3uBereituitg: £ie Koteletts toerben bom SftücTen be§ halbes getrennt, 
din jebeS Kotelett foH einen fftippenTnocfjen ^aben. Qa§ Kotelett toirb ge* 
Hopft, toieber runb geformt, mit SaT3 unb Pfeffer beftreut. £ie S3utter in 
einer Pfanne tjeifj toerben Taffen, bie Kotelett» hinein tTjun, auf beiben 
Seiten ^eübraun braten Taffen, auf eine SßTatte Tegen. $n bie Kotelett* 
butter, % dfjlöffel SfteTjT tljun unb ein toenig bräunen Iaffcn; follte e§ 31t 
bicT 93uttcr 3ur (Sauce fein, fo giefee, efje ba§ Sftefjl ba^u Tornmt, ein toenig 
ab; füge 3U S3utter unb SftefjT eine ^affe SBaffer unb ettoaS Sal3, toenn e§ 
nötig ift; ba^u ben ditronenfaft unb bie Safjne. £ie kapern reibe burc!) 
ein Sieb unb tfjue fie mit in bie Sauce, lege bie Koteletts in bie Sauce, 
bedte bie Pfanne 31t, Taffe Koteletts unb Sauce noefj 10 Minuten fdjmoren 
unb richte fie an. Sollte bie Sauce 3U fjeü fein, fo tfjue % Teelöffel 
$Teif<3je£traTt basu. 


Sefonbere SSemerTung: 2Bcr ben ©efefjmaef bon labern unb ditronen* 
faft niefjt liebt, Tann bie Sauce ofjne biefcS bereiten, auefj SaTjne Tann man 
toeglaffen. 2ßiH man fie fein fjaben, fo tfjue dfjampignonS, feingefcfjnittene 
Trüffeln unb 2 dfelöffeT flftabeira 3ur Sauce, Taffe aber kapern, Safjne, 
ditronenfaft toeg. 


91o. 19, fßnnicrte STaTBsfotelettS, 

3uifjaten für 6 ^erfonen. 

3 ißfb. $aIb§ToteTcttS, SemmelTrumen ober dradferS, 

1 di, % ^3fb. 93utter. 

1 dfelöffel 2WTd&, SaT3, Pfeffer, 

3u6ereitunö: £ie ÄoteTettS toerben geTIobft, toieber runb geformt 

unb mit SaT3 unb Pfeffer beftreut. Qa§ di toirb mit ber ÜDTiTdfj gut ber* 
fragen; fjat man ditoeife ficken, fo gebrauche bicfeS mit ein toenig HftiTcfj, 
3ieTjc baS föotcTett burcfj’S di unb paniere c§ gut auf beiben Seiten in ben 
SemmcT* ober dradfer*föritmcn. d'ie 93utter in einer Pfanne fjeifj toerben 
Iaffen, bie SToteTettS fjcübraun barin braten unb öfters locnben. 2)ie gebra* 
tenen Koteletts tfjue auf eine ißTatte. 

$te Sauce ift: T4 dfeTöffel SDle^T in bie SToteIett=93uttcr, ein toenig 

bämpfen Taffen, T4 SJTaffe Sßaffer basu, burcfjfocfjen Taffen, noefj ettoaS Sal3, 
toenn e§ nötig ift, bie Sauce über bie SToteTettS giefjen; mit ditronen* 
fdjeiben garniren unb ferbiren. 
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Wo. 20. Stal&sfoteletts aU feine 3toifd)*nft>etfe. 

Buibaten für 6 — 8 Sßerfonen. 


3 $fb. ,Mb3foteIett3, 

1 Sßfb. Äalbgmild), 

V* $fb. gefönte $aTb§5imge, 

1 $int*$8üd)fe ©bampignonä, 
1 Keine 23üd)fe STrüffeln, 


(Bal^ Pfeffer, 
% Sßfb. 93utter, 


Kife, 

1 ©fjtöffel $reb§butter. 


1 ©felöffel geriebenen ißarmefan* 


3«bereitunö: Sie Koteletts merben gcflopft, gefallen nnb gepfeffert. 
$n % ißfb. SJutter auf beiben ©eiten fdjncll bellbraun gebraten. Sie 
Bunge mirb im SSaffcr mit ©alg, 1 ©tüdeben Btok&cl, 4 ^efferförnern, 
2 helfen, 1 Lorbeerblatt meid) getobt. Sie lebte M ©tunbe, ebe bie 
Bunge gang meid) ift, tbue bie £alb§mild) mit ba^u. ftft $alb§milcb unb 
Bunge meid), nimm e§ auf ein 93rctt; bie £aut bon beiben ab^ieben, 3unge 
unb 5?aIb§miTd) in SSürfel fdjneiben. 

Sie ©auce ift : $n bie ^otelettbuiter tbue 2 ©fjIöffeT 2fteI)I, Taffe e§ ein 
menig bämpfen, giefte bon ber 23ouiHon nadj, morin Bunge unb ®alb»milcb 
gcfodjt ift, ein menig bon bem ©bampignon=2Baffcr, y* SBeinglag STotbmein, 
1 ©fjlöffcl ©itronenfaft unb 1 Teelöffel Buder; fod)e bie ©auce M ©tunbe. 
Surd) ein ©ieb giefjen; bie ©bampignonä unb -fein gefc^nittcne Trüffeln in 
bie ©auce unb bie in SBürfel gefdjnittene Bunge unb $alb§mild) audf) bagu, 
Ijeife merben Taffen. Sie gebratenen $oteTett§ in .eine TängTidic ober runbe 
Bonn legen, mit ^armefanfäfe beftreuen unb ®reb§butter beträufeln. Sa§ 
fertige Dtagout mirb über bie 5ToteTctt§ gefüllt, im Söadofen V\ ©tunbe 
baden Taffen. $n ber Bonn ferbirt, ift biefe§ ein fcTjr feine§ ©eridjt. 


Bubcrettung: Sie $aTb§foteIett3 merben mit einem Keinen BleifdjbeiT 
geTjadt, fo baft ficb ba§ ft’fdfd) bom Sftippcnfnodjcn Töft; ade ©ebnen unb 
ipaut entfernen. Sa§ gcljadtc f^Icifdf) 31t einer runben Borm an ben $ote* 
Icttfnod)en preffen. Sa§ ©i gut berfdjTagen. Saä 5toteTett mit ©aT^ unb 
Pfeffer beftreuen, borfid)tig in ba§ ©i taudfen unb mit etma§ 2fteT)T be= 
ftreuen. Sie Butter febr T)eife merben Taffen, bie gcTjadtcn ®ote!ett3 auf 
beiben ©eiten bddmaun braten. 9ftan muft feTjr borfiebtig bamit umgeben, 
bamit bie Koteletts nid)t jerfaKen. Stuf eine beide Platte Tegcn, Vi Saffe 
SBaffer 0ur $otcTctt*$8utter gieren, ctma§ ©aT<5 ba^n, menn notig, burdf)* 
fodjen Taffen, bie ©auce über bie 5foteTett§ gieren, mit ©itronenfebeiben gar* 
niren, unb fo ferbiren. 


9Zo. 21» ®cbatfte§ Stalbsfotctetf* 


Butbaten für 6 Sßerfonen. 


3 $fb. $aIb§foteIett§, 
©ab), Pfeffer, 


©tma§ 9ttebT, 
% g$fb. 99utter. 
1 — 2 ©ier, 
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9£o. 22. fßamerieS gebratenes Gal&Sfdjntyel. 

guibaien für G ißerfonen. 

• 2^4 $ßfb. Galbfleifcfa 1 Saffe geriebene (Semmel ober 

©afa, Pfeffer, *4 Gßlöffel 2Refa, GraderS, 

1 Gi ober 2 Gitoeiß, % $fb. «öutter, ober ^alb 23utter unb 

% Saffe SÖaffer, falb gett. 

1 Gßlöffel 2Rilcb, 

3«bcreitun0: Sa§ gleifcb gur ©cbnifal muß bon ber Gcule fein. Sal* 
felbe toirb in % goH bide ©Reiben gefdfaitten, geflopft, gefallen unb gepfef* 
feri. Sag Gitoeiß ober Gi mit ber URildj gut bcrfdjlagcn, bie glcifdiftüde 
fjinburdfaeaogen, paniert in ben ©emmcllrumen ober GradcrS. Sie Sutter 
faiß toerben laffen, bie ©cbnifal auf beiben ©eiten fallbraun braten, lucldfas 
10 Minuten geit braudji; fie bürfen innen nidfa rob fein. Vi Gßlöffel SRefa 
in ber Söratenbuiter ober in gett ettuaS bämpfen laffen, % Saffe SBaffer 
basu; ©afa locnn nötig. GS burdfaodjcn laffen, bie ©auce über bag gleifcb 
gießen, mit Gitroncnfdjjeibcn garniren unb fo ferbiren. 

9?o. 23. Sßiener Äal&SfdjnifceL 

gutbaten für 6 ^erfonen. 

2^4 $fb. Galbflcifdj, bon ber Genie, 2RebI, 

©afa, Pfeffer, ©aft bon % Gitrone, 

2 Gier, % Sßfb. Söutter, 6 Gier. 

3ubereitung: Sag gleifdj mirb in 6 ©Reiben, % goH bid, gefdfaitten, 
geflopft, mit ©afa unb Pfeffer beftreut. Sag Gi gut bcrfdjlagcn, bie 
gleifdjftüdc burdfaiefan unb mit eimaS 2Rcbl bcftrcucn. Sie Butter beiß 
toerben laffen; bie ©d^ni^d auf beiben ©eiten faübraim braten; toäbrcnb 
bem braten mit Gitroncnfaft beträufeln, nad) gertigfein auf eine beiße 
glatte legen. Vj Saffc SBaffcr gur 33utter, ©afa tuenn nötig, burdfaodfan 
laffen unb über bie gebratenen ©djnißel gießen. Sie Gier toerben in ein 
toenig 23utter gebraten unb auf baS gleifcb borfiefaig gelegt, bamit baS 
Gigelb ni<bt verrinnt. 

9to. 24. GalbSfdjntbcI a (a ^polftcin. 

gutbaten für 6 ißerfonen. 

2*4 $fb. Galbfleifcfj, bon ber .Genie, 1 Keine eingemachte ©urfe, 

2 Gier, ©afa 1 ißrife ^Saprifa, 6 ©arbcHen, 

% $fb. iöutter, 4 Gier, fart gefodfa, 6 ©djeiben ober 6 ?ld)icl Gitronen* 
2 Gßlöffel gebadte, eingemadjte, ftüdc, 

rotbe «Rüben, M Gßlöffel 3KeT)I, % Saffe SBaffer, 

Gßlöffel gebadte 3tniebeln, Vi Sfaelöffel gleifd)cjtra!t. 

1 Gßlöffel Gapern, 

3»6ereitung: Sag gleifcb totrb in 6 ©cfaiben, Vs. goll bid, gefdfaik 
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# len. 2ftit ©alg unb ^ßaprifa beftreut, ba§ Gi gut berfdjtagen, ba§ f^Ieifd^ 
burdjgiebcn. Sie Söutter bciff luerben taffen unb auf beiben ©eiten tje 
braun braten. Stuf eine glatte legen, *4 Gfftöffel 27?efjl gur S3ratenbutter, 
mit % Saffe Sßaffcr auffiittcn. % Teelöffel $Ieifdje£traft, ©alg, trenn 
nötbig; bie ©auce burdjtocben taffen. Siefetbe ©auce über ba§ f^IeifdC) 
gteffett. Sie fjartgcfodjten Gier fein tjacfen, Gigelb cjrtra unb jo Giiueiff. 
Sie ©arbeiten toäffcrn, in bie $ätftc ber Sänge nad) feiten, unb runb 
rotten. Sie fertig gebratenen ©cfjnifcct luerben garnirt. Sftan richtet s 2ttte3 
tn tleinen gierlidjcn $äufdjen auf ben ©djniffet an; fein getjaefte rotbe 
♦Hüben, fein getjadte Bliebet, ©urfe, Giiueiff unb Gigetb, Gitronenftüddjen 
ober ^©cfjeibe; ©arbeiten rotten in ber Sftitte ber Gitrone, bie föäufdjen 
barum, bie kapern eingetn bagtoifdjen. G£ muff fdönett unb bodj gefebmad* 
bott t)crgcrirf)tet toerben. 

9Jo. 25. Stalbsfdjmhet in Söeiffiuein. 

Sut^aten für 6 ^erfonen. 

2% ^fb. $albfteifd), Uon ber teilte, Vs ^ßeterfilicnlourgel, in gierlidje 

% s $fb. Butter, ©alg, Pfeffer, ©tüddjen gefebnitten, 

10 Heine ©tüddjen 33Iumen!obI, % ©cflcrielulüurgel, in gierlidje 

1 Äoblrabt in gierlidje ©tüddjen ©tüddjen gefdjnitten, 

gefebnitten, V 2 9$int SBeifftrein, 

Vz gelbe Sflübe, in giertic^e ©tüd* 1 STaffe SBaffer, 2 Gfflöffel SWebt. 
djen gefdjnitten, 

Bitbercitung: Sa§ fyteifdj luirb in % Bott bidc ©djeiben gefdjnitten, 

gefallen unb gepfeffert. Sie 93uttcr tjeiff luerben taffen, auf beiben ©eiten 
bte 0-Ieifdfftüde bettbraun anbraten unb auf eine statte legen. $n ber 
©djnibetbutter 2 Gfftöffel SOMjI etlua§ bräunen taffen, mit SSaffer unb 
SBein auffütten, bie jebr fein gcfdjnittencn ©emüfe bagu, nebft ©atg; ba§ 
©emiife giemlidj tuei(b luerben taffen, bie gebratenen 5Mb§fdjnibef bagu, 
20 Minuten in ber ©auce tangfam fodjen taffen, 3n einer ©Büffet $Icifd), 
©emüfe unb ©auce gufammen anridjten. G3 fdjmedt febr gut. Sie ©auce 
barf nicht bid fein. 

Wo. 26. Stalböfteaf aus her Steulc. 

Buttjaten für 6 ^erfonen. 

^t?fb. SMbfteifcb, 1 ^rife lreiffen Pfeffer, 

% ^ßfb. S3uttcr, ©atg, % Saffe SBaffer. 

Bubercitmtg: Ser .ftatb^fteaf barf nidjt gu bid gefebnitten luerben. 

2Han entfernt bie $aut bon bem ©trat unb Hopft c§. Sie 93utter täfft man 
beiff luerben, legt ba§ ©teaf hinein, bratet e§ bei getinbem 0-euer auf bem 
Ofen gut % ©tunbe beim öfteren SSenben unb Söegicffen. fttidjtet e§ auf 
beiffer glatte an, beftreut ba§fetbe mit ©atg unb ein luenig Pfeffer, ftreidjt 
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ein ©tüdfdjen frifetje (Butter barüber. $n bie (Butter Dom (Braten ttjue 
V\ 2£affc (Baffer, Taffe bie (Sauce burcfjtodjen, ficbe fic unb ferbire biefcTBe 
nebenbei. (D?an fann ba§ Äalbifteaf mit Gitronenfcbeiben garniren. 


Wo. 27. Salbimüdj. 

3utt)aten für 6 (ßerfonen. 

2 (ßfb. ß'atbimildj, ©emmet* ober Gradcrfrumen. 

(Saig, Pfeffer, 1 — 2 Gier, % (ßfb. (Butter. 

3«bereit«it0: §>ie $atb§mitdf) toirb 10 (Uiinuten in ettoai ©algtoaffer 
gelodet, tjerauigenommen. (Die $aut gut abgietjen. (Die $atb§mildj ber 
Sänge naef» burdjfcftneiben, toenn fie fetjr bief ift, unb mit (Saig unb Pfeffer 
bcftreucn. (Dai Gi gut Ucrfd^Iagen, bie (DHIdj burdjgiet)cn unb in (Semmel* 
ober Graderfrumen panieren, $n ber (Butter auf beiben ©eiten golbgelb 
braten, ^n bie (Butter ein toenig (Baffer tljun, burdifodbcn taffen imh über 
bie (PZitdj giefeen. (Die gebratene $alb£mitdj ift ein fetjönei ©eridjt für 
©emiifebeitage. 


Wo. 28. Slalbimildj afi fetttei ©eridjt in WJitfdjeln ober anberen 

ffetnen formen. 


3uttjatcn für 6 (ßerfonen. 


m (£fb. ßatbimitdj, 

Yx ^t. Gbampignoni. fnapo, 
3 Trüffeln, 

Yx (Beinglai (Beifttoein, 
©atg, 1 ($rife Pfeffer, 
Y 4 Teelöffel glcifdjcjtraft, 


2 Gfetöffet Butter, 

2 Gfelöffel (D?ebH 
Gttoai (Bouillon, 

Ys Gfetöffet (ßarmefanHife, 
Y 2 Gfelöffct ©emmeUrumen, 
Yx STaffe ©atjne. 


Subcrcttmtfl: (Die $alb§mildj toirb in % Ot. (Baffer mit ettoai ©alg 
toeidj gcfodjt, tocldfjci Y\ ©hmbe 3rü braucht. (Die 2J?iIdf) neunte au» bem 
(Baffer unb löfc alle /paut gut ab, gerfdjncibe biefelbe in feljr Heine ©tüd* 
d)en. (Die (Bouillon haben taffe einfodjen auf 1Y» (Daffc. 

(Die ©ouce ift: Wctjme bie (Butter unb taffe fic bertaufen, ttjue bai 

(Wefjt bagu, ein toenig bämpfen laffen, mufe aber toeife bleiben, ftülle biefei 
mit ber (Bouillon auf unb tljue ©atjnc, (Bein unb Gitroncnfaft bagu, nebft 
etn toenig bon bem Gl)ampignontoafjcr, ©alg unb einer ($rife Pfeffer. (Die 
©auce burdjfodjcn taffen; fic mufe fdjirn feimig fein. (Die Gbampignon» 
unb gcfd)älten Trüffeln, Ijade in Heine ©tüddjen, tf)ue ei in bte ©auce; 
nebft ber fein gcfctjnittencn 5Tatb§mitdf) ^eifg toerben laffen. $n Heine $or* 
men ober (Wufct)cln füllen, auf jebei ein toenig (ßarmejanfäfe ftreuen unö 
|et)r toenig feine ©emmelfrumen; fetjr Heine 1 — 2 (Butterftüddjen obenauf, 
unb im (Badofeu golbgelb baden, toetdfjci 10 Spinnten nimmt. Go m 
ein feinei 3toifdjengcridjt. 
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29. kleine SSIattertcig-^aftete gefüllt nttt $aI63mtI<fj«9?agoat. 

3utfjatcn für 6 ^ßerfonen. 

U $fb. frifdje, febr falte 93utter, 1 CSfsTöffcT ftarfen 93ranbp, 

% Sßfb. gutes Ufflefy, 1 ©iloeife, Vi Sßint faltet SBaffer. 

£ieS finb bie 3uti)aten für 6 Sßaftetcfjen. 

$te fJUTfung: 

% m ßaTbSmiTcb, 1% ©frföffel 2ffel)T, 

V± ^jßint GTbampignonS, 1 STaffe 23ouiITon, 

3 STriiffeTn, Vi STaffe ©ab ne, 

1 drittel SBeingTaS SSeifttoein, H Teelöffel fKeifcbeptraft, 

©aft bon U Zitrone, ©aTa, 1 ^ßrife Pfeffer. 

©felöffer ©utter, 

3«6erett«ng: $er ^affetentctg ift: ®aS 2ftel)t mit bem SBaffer, 

V 2 ©i linb 23ranbt) toirb git einem glatten £eig gearbeitet unb auSgeroüt. 
£ie iöutter, tneTdje auf ©iS Tiegen muß, mirb gan^ auf ben auSgcroIIten 
$eig gelegt, tiefer tuirb über bie barte 93utter gefdjTagen. $)aS förett 
mufe gut mit üD?ef)I beftreut fein, £en STcig mit 23utter auSroIIcn, baS 9toII= 
TjoTa immer ctloaS mit 3T?eT)I beftreuen. $>en STcig mit 93uttcr luieber 
aufammen fdjTagen, abermals auSroüen unb fo 4 — 5 mal toiebcrboTen; baS 
lebte mal rollt man ben STeig % 3°^ birf auS, ftid^t ffjn mit einem SBaffer* 
gTaS auS unb fdjneibet fdjmaTe ©treifen, bepinfeTt fie mit ©i, fefct bie 
©treifen am btanbe ber flcinen £eigpTatte aufeinanber, ungefähr Wi 
3oü TjocT), m in bic Oeffnung eine fTcine $orm unb bäcft bie ^aftetdfjcn 
3it beügcTbcr $arbe. 3ftit einem fleincren ©TaS ftidjt man bie £ecfcT ab 
unb bäcft fie ebenfalls, üftadj STbfübTen ber ^Saftete neT)me bie fleine $orm 
forgfättig berauS, fülle bie haftete mit bem Ragout, tbuc ben £cigbecfel 
barauf unb ftelTe fie 5 — 10 Minuten in ben nicht au beiden Ofen; gTeidj 
ferbiren. 

$ic ftüflung: bereite fie genau fo tuie bei Üfto. 28. • 

3u 6 $)3aftet<ben ftec^e 6 95öben aus mit einem ©TaS unb 6 ®ecfcT mit 
einem etluaS fteineren; ben anberen £eig bertoenbe au ©treifen. 

9h). 30. ßroguetteS Pott föölblmtldj. 

3utTjatcn für 4 ^ßerfonen. 

1 m MbSmiTcb, 2 ©ftTöffeT ©utter, 

V '. 2 9?int*93ücbfe ©bampignonS, 8 ©felöffel SPfebT, 

1% ©feTöffeT ©itronenfaft, 1 STaffc ©outllon, 

2 ©igeTb, T4 STaffe ©bampignon-SBaffer, 

2 ©feloffeT SBeifetoein, H STaffe ©abne, 

©aTa, Pfeffer, ©uteS ftett aum baefen. 

1 ©i, ©emmelfrumen für panieren, 

Silber citung: &ie $aTbSmiTcb toirb gcfodjt in ettoaS ©aTatoaffer; ift 
fie aiemlich toeief), bie $aut abaieben, bie SftiTcb in Keine SSiirfcT febneiben. 
$ie ©ouce ift: ®ic 93utter PerTaufen Taffen, 2RcbT baau, 1 ^affe 
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^Bouillon, SBeifetnein, Gitronenfaft, (Sab ne, Gbampignontoaffer, (Sal3 unb 
Pfeffer ba3u, burdjfodjen Iaffcn. G)ie (Sauce mufe gcfcbmadboH fein unb bid; 
bie Gbampignong j n gtüddjen febneiben, in bie (Sauce tfjun, audj bie ge* 
fdjnittene ^aibgmildj. 3Kit 2 Eigelb bie ÜDtaffe abrübren, falt toerben 
Iaffen, Heine längliche Groquetteg babon formen. &a§ Gi berfdjtagen, 
bie Groquette§ bineintaueben unb in (Semmetfrumen panieren. $n febmirn# 
menbem fod^enbem $eti 31t golbgelber $arbe baden. (Sollten bie Gro# 
quetteg 3U ioeicb fein, noch ein tuenig SD?e^t ba3it. SBilt man biefelben nur 
atg Beilage b a &en, fo reicht bie Hälfte ber 3utfjaten. 

Skfonbere Söemerfung: 3J?an fanu bie Groquettcg and) bon übrig 

gebliebenem $albfteifcb unb biet einfacher 3ubereiten. (Siebe Sfto. 31. 


9fo. 31. ©roquetteg Don Stntbffetfdfj-ffleften. 

3uH)aten für 6 ^erfonen. 

1 $fb. ßatbfteifdj, <Salß, Pfeffer, 1 £affe 93ouitton ober Sßaffer, ber# 

1 V 2 Gfelöffel Gitronenfaft, mifebt mit % 3T^eeIöffer 

2 Giaelb, glcifcbeptrafr, 

2 Gfelöffel 33utter ober 93ratenfett, 1 Gi, (Semmelfrumen 311m ^jSanie# 

3 Gfelöffel 2)?eb t, ren, guteg f^ett 3um 93aden. 

% S'affe (Sabne, 

3»bereitunß: £ag f?teifcb toirb febr fein gefebnitten. £)ie 3uberei* 

hing ift genau biefetbe mie 9?o. 30, 5tatbgmitcb s Groquctieg. 


9to. 32. ftrifanbeflen Don Äalbfleifdj-fReften. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

1U W. flatbfleifdb, 2 Gier, 1 q&rife STCugfatnufe, 

1 Gfelöffel Butter, (Sat3, Pfeffer, 1 STbeelöffcl kapern, 

1 Gfelöffel Gitronenfaft, (Semmetfrumen 311m panieren. 

3»&ereihing: S>ag g-leifcb tuirb fein gebadt, ober bureb bie Sftafdjine 
2 mal laufen taffen; mit ben Giern, (Sal3, Pfeffer, Gitronenfaft, kapern, 
SKugfatnufe, atleg gut berarbeiten. GMc 3Kaffc in Heine längliche $löfee for# 
men, in (Semmelfrumen panieren, in beifeer 53utter ober $ett febön fyett* 
braun braten. £>ic gebratenen ^rifanbcllen auf eine glatte legen. V 2 Gfe* 
löffei 2ftebl in bie 23ratenbutter ober $ett tbun unb ein ioenig bämpfen 
taffen mit % STaffe SSaffer ober 93ouiHon auffüllen ober übrige 93ratenfaucc 
ba3utbun, burcbficbcn unb über bie grüanbellen ßiefeen. (Sofort ferbiren; 
febmeden aber auch falt gut. 
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33. KaI6fIetfd)höfd)e öoit heften. 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

1 Sßfb. Kalbfleif<h, % (Eßlöffel 2T?ctjr, % £affe Sahne, 

1 STheelöffel geljaite 3toiebeln, ©in toenig SBaffer, trenn nöthig, 

Salfl, Pfeffer, 2 Crßlöffel SBeißtoein nach ©e* 

1*4 (Eßlöffel 23utter, fdjntai. 

3u6ercttun0: £aS 3Ieif<h toirb geljait, nicht 3U fein. 93utter mit 

3toiebeIn ein tuenig beimpfen, baS geljaite ^leifch bns u ' unb % (Eßlöffel 
SDZc^I; biefcS burcfjbämpfcn Iaffen, Sal3, Pfeffer, Sah ne ba3u, eS bann 
langfam !ocf)en Iaffen, ungefähr 5 Minuten. Sollte cS au bii toerben, noch 
cttoaS Sahne ober Sßaffer ^in^ufügen. &en SBcißtoein nach ©efchmai. 
Huf frifeij geröftetem Sßeißbrob ferbiren. $ür erfteS ^riUjftüdf tft biefeS 
©eriijt feljr 311 empfehlen. — 


9to. 34. fieBerfnöbel ober Klöße. 


$fb. Kalbsleber, 

% $fb. Spei, 

3 2P?iId)bröbd^en, 

% spfb. SButter, 

1 Sjßrife 2ftuSfatnuß, 


3utl)aten für 6 ^ßerfonen. 

4 (Eier,. 2 Waffen $D?ehT, Sal3, 
Pfeffer, 

V 2 3toiebel, 

3 Öt. SaT3toaffer ober Bouillon 
3um Kodjen. 


3«6crettun0: $ie Kalbsleber unb bett Spei Ijadft man feljr fein, ober 
nimmt fic 2 mal burdj bic üDtofcfjine. Sie Sftildfybröbchcn tnerben gerieben 
unb in Butter ^eügclb geröftet, bie 3^^ücl fein gefijnittcn unb in V 2 Sß* 
Toffel 93utter hellgelb gebämpft. ©cröftctc Semmclfrumen, 3 lü ^ c üeln, 
(Eier, Sal3, Pfeffer, 3ftuSfatnuß unb 9ftdjl; bicfcS alles rührt man unter 
bie geljaite Seber mit Spei. Sticht mit einem bcmcljlten £>ol3löffeT Klöße 
auS, fo groß tuie eine mittelmäßig grof3C Kartoffel. SaS Sal3toaffer muß 
lochen, tljut bann bie Klöße hinein unb lod^t fie 10 Minuten, eingerichtet, 
übergießt man fie mit brauner 93uttcr, in Joclcher ettuaS Semmel ober 3toie* 
bei gebraten ift. (ES tft borfidf)tiger, toenn man einen Kloß erft probirt; 
füllte er nicht 3itfammcnhalten, fo tljue noch Sfteljl baau. Sauerlraut paßt 
fehr gut 3U ßcbcrlnöbeln. — 


ffto. 35. (Gebratene Kalbsleber mit burdfjhjadf)fenem Styeif* 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

2 % m Kalbsleber. 1 (Eßlöffel 2RehI, 

% ?(3fb. Spei, 1 3tniebel, 

Sala, 1 ^ßrife Pfeffer, 1 Sfaffe SSaffer, 

1 lltt 3 e Butter, Sfteljt für’S panieren. 

3ttbcrcttuit0: Sie £eber tuirb in V\ 3oü bidfe Scheiben, ber Spei in 
3 3oH breite unb 4 3°ü Jange, bünnc Scheiben gefdfjnitten. Ser Spei 
toirb hellgelb gebraten, auf eine glatte gelegt unb heiß gefteüt. £cber mit 
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(Saig unb Pfeffer beftreuen, in 2RcIjI panieren, in Butter unb Spedffett 
Ijedbraun braten unb bann mit auf bie glatte legen. Leber unb Spedf 
gefcbmadfPod anriebten. $n bie Spedf= unb 23ratenbutter Vi ©felöffel 2J?ebI 
unb bie in ©Reiben gefebnittene 3toiebel ettoaS beimpfen Taffen. SBaffer 
ober 93ouidon gugiefeen, bie Sauce fieben unb anriebten. 


9fa. 36. ©efpiefte gebratene KafbSleBer. 

3utbatcn für 6 ^erfonen. 


gelbe dtübe, 

3h)iebel, 

flcineS Stiidfdjen Sellerie, 
5ßfeffer!örner, 2 helfen, 1 
beerblatt, 

$int leisten Sßeifetoein. 


Lor* 


2% ^3fb. Kalbsleber in einem 1 

Stüdfe, Saig, Pfeffer, 1 

% 9?fb. Spedf gum Spidfen, 1 

V* <£fb. 93utter, 5 

Vi 9?int Saljne, 

1 Sfclöffel 3ftebl, 1 

3«bereitung: SSeifeloein, gelbe 9tübe, S^iebcl, Scderie, ^ßfeffer- 

förner, Hellen, Lorbeerblatt, 1 ^ßrife Saig; bieS adeS läftt man V 2 Stunbe 
gugebedft langfam ?ocT)en. Sie Leber bautet unb fpidft man. 3ftit Saig 
unb Pfeffer beftreuen, giefet ben gelobten SBcißtoein mit adern, toaS barin* 
nen ift. falt barüber unb läfjt bic Leber 10 Stunben barin liegen. 9?adj 
ber 3^it bratet man bic Leber in beider 23nttcr im 93adfofen, oft begiefeen, 
v 2 Stunbe lang, bic leptcn 10 ddinuten ben SSkiftloein bagu gieften, toorin 
bie Leber gelegen bat- 1 (Sftlöffcl dtfebl, mit ettoaS Sabnc Perrübren, bagu 
tbun unb bie übrige Sabne auch; bann biircb?ocbcn laffen. Sic Leber auf 
beider glatte anriebten, bie Sauce abfdjmecfen, bureb ein Sieb rübren unb 
gu ber Leber reichen. Sie Leber mit CTitronenfcbciben unb ^eterfilie gar* 
niren. 


9h). 37. öefpiefte gefcfjmorte Kalbsleber. 

3utbatcn für 6 ^ßerfonen. 

2 V 2 9?fb. Kalbsleber, in einem Stüdf, 1 Lorbeerblatt, 3 Steifen, 

Saig, Pfeffer, 6 ißfefferlörncr, 

% ^?fb. Spedf gum Spidfen, 1 sjßrifc dduSfatbliitbe, 

1 gelbe Sftübe, in Stüdfe gefebnit* W ^?int 3totbtoein ober SBei&bier, 

ten, % ^?fb. Butter, 

1 Stiidfcben ^eterfilientourgel, 1^4 GftTöffel 23?eI)I. 

1 3^iebel, in Scheiben, 

3ubcrcitun0: Sie Leber loirb gehäutet unb gefpidft, mit Saig unb 

Pfeffer beftreut, inbem % ^?fb. Söutter fdfjned bedbraun auf allen Seiten 
angebraten, auf bem Ofen. 9ftcT)T, 3 lü tcbcl, gelbe Sdiibe, ^eterfilicntourgcl 
unb adeS ©etoiirg bagu, ein toenig in ber Leberbutter febmoren Taffen, ben 
fdotbtuein ober SScifobicr bia3agicfecn unb fo PicI 9?ouidon mit bagu, fo 
baß bic Leber bebedft ift. ^m 33adfofcn Wi Stunbe gugebedft febmoren 
laffen. LTrtf beider glatte anriebten; bie Sauce burebfieben. 

Scfonberc 23emcrfung: 2J?an fann bie gefpidfte Leber auch ohne 2Bein 
ober 9?ier febmoren, giefee bloS 9?ouidon unb V 2 Saffe Sabne bagu. 
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9Zo. 38. ^atBömere. 

3uttjaten für 6 Verfemen. 

2 ®atb§nieren, 1 dfttöffel Stfetjt, 

% $fb. rotjen ©djinten, 3 dfttöffel dtjampignong, 

% $fb. 23utter, % 3toiebet, \Vi dftlöffel ditronenfaft, 

1 5Taffe ®atb§bratenfauce, % Teelöffel 3uder. 

4 <5f3löffel SD^abeira ober Stottjtoein, 

3uberctttntß : Sie $Mb§nicren toerben gebraten; bann eitoa» ftett 

babon abgelöft, in bide ©djeiben gefdjnitten, mit ©ata nebft ein toenig Sßfef* 
fer beftreut unb in bem % ^?fb. Butter, tDctc^e man hellbraun toerben täftt, 
noctjmatg 1 Minute gebraten, unb auf eine Reifee glatte gelegt. Sen 
©djinten in bünne ©etjeiben fdjneiben unb ebenfalls fdjncH in berfclbcn 23ut* 
ter auf beiben ©eiten 2 Minuten lang braten unb bann au ben Sftierenfdjei* 
ben legen. Sie 3ün ß M in ©djeiben fdjneiben. SDMjI unb in ©tiiddjen 
gefdjnittene dtjampignonS taffe in ber ©djinfen* unb SdercnbratemSöutter 
ettoaS bämpfen, bie 5lalbSbratenfauce baau gieften, ben 2)?abeira ober Stotlj* 
toein, ditronenfaft unb 3uder ebenfalls ein toenig fodjen laffen unb eS 
abfdjmeden toegen ber ©djärfc. Sie Stieren* unb ©djintenfefjeiben einen 
Slugenbtid in bie ©auce ttjun, aber nietjt foetjen laffen, unb glcidj änderten. 
©eröfteteS SÜBeiftbrob baau reifen, ober bie glatte bamit garniren, ift fetjr 
fdjön. 


9to. 39. föalbSntercn&röbdjen. 

3uttjaten für 6 ^Serfonen. 

ißfb. StalbSniere ober Sttefte, t digelb, 

1 dfttöffel ©emmetfrumen, 1 dftlöffel 33utter, 

1 dfttöffel kapern, 3 SJtitdjbröbdjen ober SBeiftbrob, 

1 dftlöffel getjadte ^eterfitic, ^armefanfäfe, ein toenig 93utter. 

1 Sljeelöffct geljadte 3toiebeln, 

3u6ercttunö: Sie $atbSniere muft toeidj fein unb fein gebadt; ©cm* 
melfrumen, kapern, ^eterfitie, 3bnebetn, digelb, 1 dftlöffel 23utter, ©ata, 
Pfeffer gut miteinander Pcrrüf)rcn. Sie Sötöbdjen in ©djeiben fdjneiben, 
ober SBciftbrob in bieredige ©tüde fdjneiben. Sic StatbSniercnfarce bid 
barauf ttjun, ein toenig Sßarmefanfäfe barüber ftrcucn, ein paar Sropfcn acr* 
taffene Butter barauf träufeln unb 5 Minuten in nidjt au Ijciftcm 93adofen 
bie belegten 93robfdjcibcn braten laffen. 3 U ©parget ober 93tumcn!ot)t, aud) 
©pinat fann man biefe SBröbdfjen ferbiren. Sen Sßarmefanfäfe fann man 
aud) toegtaffen, toenn man ben ©efdjmad nid^t liebt. 

40. MfcSgefröfe. 

3utl)aten für 6 ^ßerfonen. 

2 ©efröfe, SBaffer, 

% ^fb. Butter, ©ata, 6 ^fefferförner, 

" 3—4 eftlöffel 2Kebt, 1 Stiebet, 

©ouitton, 1 Lorbeerblatt, 

2 digelb, 2 Steifen. 

Bubercititno: Sag .ftatbSgefröfc muft frifdj fein toirb gut gefäubert. 
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1 paar mal mit lodjenbem SSaffer angebrübt, mit Sals gut abgerieben, noch 
£ag im SBaffer liegen Iaffen. S'ann fcfjncibet man ba» ©efröfe in bier* 
edfige Stücfe, ungefähr 8 Soll lang unb 3 3oK breit, focht e§ im SBaffer 
tncich; giebt Sals, ^fefferförner, Lorbeerblatt, Gelten unb 3miebcl gu bem 
SBaffer. £ie Söutter läfjt man berlaufcn, bämpft ba§ Sftebl ein toenig barin, 
giefjt bon ber Söouitton, toenn ba§ ©efröfc tncich ift, basu. Solucl Bouillon, 
baß bie Sauce feimig ift; mit ben 2 Gigelb abrübren. ©efdjnittcne» Kalbs* 
gefröfe unb Sauce auf einer glatte änderten. Bouillon foll nicht mehr 
fein alä toie man aur Sauce brauet, bamit biefelbe fräftig ift. 

Uto. 41. ©ebampfte ^albSswitgc mit fKofineit. 

3utl)aten für 6 ^erfonen. 

2 Kalb^ungen, Saft bon Vj Gitrone, 

M ^ßfb. getoafebene Stofinen, 3 Ct. Gaffer, 

1 Scheibe Gitrone, Sals, 6 ^fefferförner, 

% $int Söcifetoein, % Stnicbel, 

2% Gftlöffel 93utter, 1 Lorbeerblatt, 

2% Gfelöffel SJtebl, 2 helfen. 

3«bereitunß: £ie Kalb^ungcn toerben getoäffert; in 3 Ct. Gaffer, 

Sal3, Gitronenfcbalc, Lorbeerblatt, helfen. Stiebet unb ^fefferförner Tang« 
fam, augebeeft, meid) gcfod)t. ^ft bie Snnge tüeic^, bie £aut absieben, bie 
8nnge in feböne Scheiben fdjneiben; Butter mit SDtebf beübraun toerben 
Iaffen, mit ber Snngenbouillon auffüüen; SScißtoein, Stofinen, Gitroncnfaft 
ba3U, Yz Stunbe fod)en Iaffen; e§ abfd)mecfcn, bicücicbt mit ein toenig 
8«dfer ober Sals ober Gitroncnfaft. £>ie 8u^9ß in bie Sauce tbun unb 
ein toenig sieben, aber nicht lochen Iaffen. 3>ic Sauce muft feimig fein. 
Kartoffelflöße fd)mecfen gut 311 biefem Snngenragout. 

fßo. 42. Stalbsfrone gefüllt. 

3utbaten für 8 — '10 ^ßerfonen. 

Gin Kalb§rüden, Sals nach ©efebmaef, 

% $fb. gebacfte§ Kalbfleifd), 1 9?rife Pfeffer, 

1 Ct. frifdfie Gbampignon§, ober 1 Stücfcben Butter, 

1 Sßint eingemachte Gbampignon§, % eingetoeiebte Semmel, 

2 Gier, . - Meine gefcfjälte Kartoffeln. 

3«bcrcitung: £>er KalbSrüden toirb bon allem ftett befreit unb bie 

Stippenfnodjcn 2 80II fauber bon fylcifd^ unb £>aut befreit. C'aS subereitetc 
Stippenftüd loirb rimb 3itfammengebunben, fo bafs e§ toic eine Krone au§* 
fchaut. G)ie frifchen GI)ampignon§ loerbcn mit 33uttcr unb tnenig Bouillon 
ober SBaffcr tneich gebämpft, bann rührt man Gier, gcbadfteS Kalbfleifd), 
Pfeffer, Sals unb Semmel bin, 31t unb berrül)rt e§ gut; tl)ut bie Füllung 
mit ettoag 93utter abbiimpfen, lanti fic aber auch ohne SIbbämpfcn in bie 
SJtitte ber Krone füllen. Stuf bie ffeinen Stippen ftedt man Heine Kartof* 
fein, bamit bie Stippen nicht 31t braun beim braten toerben. 33?an bratet 
ben gefüllten traten 2 — 2% Stunben tote KalbSfcitle. 
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ilbtfyeilung 4. 

Camm ober Rammet. 



1 . teilte. ß. £al§. 

2 — 3. 5liercn[tiidf mit fRippenftüd. 7. $aud). 
4. Sdjutter. 8 . Stopf. 

5. fftiinbe Sdjulter. 


Snmm, ober Rommel. 

QaZ gcfodjte unb gebratene £ammfleifdj. 

9Tudf) aKc Eingaben bon S'tcftcbertbenbung bc» 2ammflcifd)c*3. 

£ie $aupt 3 cit für fiämmer ift bon Anfang S^embcr bi§ Gmbe ?tprit. 

©ute§ Sammfleifdj Ijat fcfte§, toetfeeS $Ieifdj unb $ett. 23cidje§, röttj* 
Iid)eS $tcifd) ift 311 meiben. 2>a3 93orbcrbiertct gilt al§ ber 3 artcfte 3TT)ciI 
bom fiamtn. 

3>cr Rommel liefert ba§ befte $Icifdj im ?TTter bon 2 — 3 fahren; bi§ 
31 t 1 Saljr ift e§ fiammfleif^. 

©ute§ .ftammelftcifdj mufe faftig, rotl) unb mit einer meinen fvcttfcbidjt 
iiber 3 ogcn fein. 

33efte Stüde jurn traten: Steute unb 9tiiden. 

SBcftc Stüde 3 um Sdjmorcn unb Kämpfen: Seide, fftüden unb 93ruft. 

Steine Stüde 3 um traten: SotelcttS unb Steaf§ au§ ber Seide. 
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3«r Boniflon: SHIc8 magere Otfeifcf), bie güfee, Slbfättc ber Sloteletien 
unb Knochen. 

2)a§ Hammetfleifdh fteht an Sftäfjrtoerih bcm föinbfteifche fehr nach. 

®a§ ^ält ficfj fehr gut in ©ffig ober Buttermitch, auch 

füfeer Sfltitch. 

BefonberS für atte§ Hammelfteifch ift c§ fehr gut, trenn man e§ bor 
©ebraudj in (£ffig ober Sftilcfj legt, ba bann ber ©efdjmaci nidbt mehr fo 
ftrenge fein toirb. 

9Jo. 1. $öntmelfeule, cngltfdj subcrcitet 

guthaten für 6 — 8 ißerfonen. 

6 Bfb. Hammelfeule, 1 fteineg Bünbet ^feffermünalraut, 

<SaIa, 1 ^rife Pfeffer, (Sttoaö (Sffig unb Steter. 

1 (Sfjtöffel Butter, 

3ubereitung: £>ie Hammelleute toirb ein toenig bon f^ett befreit, ab* 
getrafeijen, tüchtig geflopft, mit (Sata unb Pfeffer beftreut, mit Mt ^ßint 
foefjenben 2Baffer§ in ben Bratofen gefteltt, ben ©ßtöffel Butter mit ba^u 
geben, unb unter bielem Begieren iMt (Stunben lang braten taffen. £>ann 
ift bcr Braten aicmlicfj rofa; toiH man ihn gana burctjbraten h^hen, fo brate 
ihn 2 — 2 % (Stunben. 

&a§ Sßfeffcrmünafraut toafd^e gut unb h^dfe e§ fehr fein, bermifche eä 
mit (Effig unb 3ucfer unb reiche e§ al§ «Sauce aum traten. Siebt man biefe 
(Sauce nicht, fo giefje afleg bom traten, thue 1 Mi (Efttöffct 37?eht in bie 
Bratpfanne unb taffe eg ein toenig mitbraten, fyüge bann 1 £affe SEBaffer 
unb Mi Stoffe «Sahne Ijinau, taffe cg burdf)fo<hen; fdhmecfe eg ab toegen (Saig, 
bie «Sauce fieben unb mit bem Hammelbraten ferbiren. 


9to. 2. Hammctfeutc in fltttldj eingelegt; fehr gut. 

3utt)aten für 6 — 8 ^erfonen. 

6 ^ßfb. Hammetfeute, Mt Sorbeerblatt, 

2—8 Ct. SRitdh, % Bfb. Butter, 2 (Efetöffel 2TCeht, 

% ißfb. CSpecf aum (Spidfen, Mt £affe füfee ober faure (Sahne, 

(Saig, Pfeffer, 1 paar tropfen (Eitronenfaft, 

Mt 3^i c ^ e ^ 2 betten, 1 Xaffe SSaffer. 

3«bereitung: 2>ie getthaut unb ba» $ett toerben bon ber Hammel* 

Jeule gelöft unb bie $eute tüchtig geflopft. 2-3 S'age legt man bie Stculc in bie 

füfte 3KiI(h, jeben £ag 2 mal toenben. (Eg ift gut, toenn ber Braten mit 
bcr Btildf) bebedtt ift. SStnter taffe ben Braten 3 £age in ber Sftildh 
liegen, ‘im (Sommer nur 2 £age. 9?ach ber 3*tt nehme bie H am metfeute 
aug ber Btitch, toafdhe fie ein toenig ab unb fpiefe fie mit bcm angegebenen 
(Specf. (Sdtjneibe ben (Specf in biefe längliche (Stiicfchen unb ftccfe biefe mit 
einem fpifcen Äücfjenmeffer in bie $cule. 2>ie Sammfeutc toirb bann mit 
(Saig unb Pfeffer beftreut unb mit 1 £affe SBaffcr, ©ctrürae unb 3 iü i^bet 
in ben Bratofen geftetlt. S^achbem biefe Mt «Stunbc gebraten, thue bie Butter 
ba3u, taffe bie $eutc unter bielem Begiefoen 2 (Stunben braten. &ie te^te 
% Stunbe gebe 2 ©fjlöffcl 2P?chI ba^u, nimm aber erft ein toenig Ofd* ab, 
foüie e§ au biel fein, ©iefee 1 S'affe SBaffer 31t, unb nadh unb nach bie 
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©aljnc nebft ein paar STropfcn ©itroncnfaft. Laffe bcn 93raten mit her 
©auce einige 3 c *t braten unter öfterem S3cgicfecn; foHte bic ©auce toäfjrenb 
ber V'i ©hmbc 311 fcljr cinbratcn, fo giefec nodj ein tuenig SSaffer Ijinau. £>ie 
©auec mufj feimig fein unb gefiebt toerben; toirb mit bem 93raten ferbirt. 
£>iefe gubereitung ift feljr gut. 


Wo. 3. .fmmmelfenle mit Wotfjtoeiit. 


3utl)aten für 6 — 8 Verfemen. 


6 ^fb. Jpammelfeule, 

% $fb. ©ped, 

10 ©arbeiten, 

1 Ctt. bünnen 5todjcffig, 

2 Heine 3 tD ^^ c i n ' 

V2 


3 -Keifen, 1 Lorbeerblatt, 10 ^3fcf = 
ferfÖrner, 

©ala, 1 V2 (Sfelöffel SDlcfjf, 

Vs ^?fb. 93utter, 

V2 $int WotTjtoein, 

SBaffer. 


Bubereitung: $>ie ^ammelfeule toirb bon allem f^ett unb £>aut bc* 

freit, geflopft unb mit ©peefftreifen gefpidt. £ie ©arbellen toerben ge* 
toäffert, in bie £>älfte ber Länge nad) gefdjnitten unb aucTj burdj bic STeuIe 
mit einer ©piefnaget gezogen. £ie gefpidte £>ammcIfeuTe toirb mit 1 Ot. 
©ffig übergoffen; 3toicbeTfdjeiben, helfen, ^?fcffcrförncr, Lorbeerblatt mit 
ba^it geben unb 24 ©tunben barin liegen Taffen. &ie föeule öfters in ber 
3cit ioenben. Wadj ber 3cit toirb bie ®eule mit bem % $fb. 93uttcr 311m 
traten gebracht, Wadj V2 ©tunbe giebt man baS 2KeT>T ba3it, ettoaS ©0X3 
unb Pfeffer, giefjt baS V2 $int SSaffer ^11311, unb nadj unb nad) bcn Wottj? 
tocin. 9Kan Täfet ben traten 2 — 2 V2 ©tunben in ber ©auce langfam unter 
?3cgief5cn unb Sßenben gar braten. £>ie ©auce fiebt man, unb ferbirt fie 
mit ber föeulc. 


23cfonbcre SScmerfuno: föat man ben ©efdjmad bon ©arbeücn nidjt 

gerne, fo fpide ben traten btoS mit ©ped. 


Wo. 4 . ©efdjmorte £ammclfeule mit ©fjamptflitonS. 

3utl)ateit für 6 — 8 ^erfonen. 

6 5£fb. £>cmmcIfcuTe, ©al3, 8 ^Sfefferförner, 

Vs 9?fb. dufter, 2 ©fdöffet 9KeI)I, ©aft einer Zitrone, 

2 SBeingläfcr SKabeira, 2 Welfen, V2 Lorbeerblatt, 

Vt s $int ©bampignonS, Sßaffer ober 23ouiITon. 

3»6crcitunö: $ammelfcttle toirb bon allem $ett unb $aut be* 

freit, mit ©0X3 eingericbcn, in bem Vs ^fb. 9?utter auf beiben ©eiten fd)ön 
braun angebraten, unb auf eine glatte gelegt. £ic 2 ©ftlöffel 9KeI)I 31t ber 
93utter tljun, ein toenig mitbräunen Taffen, ebenfo % einer 3toicbel; mit 
Gaffer ober S3ouiUon auffüllen unb ©at3 unb ©etoür3 ba3it tT)itn. £ic 
föcule in bie ©auce legen, fie muf3 bis 3ur ipälfte bebedt fein; läftt fie im 
93ratofen 3ugebedt 2 V2 ©tunben fdjmorcn. Wimmt bie $eulc auS ber 
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Sauce, fiebt bic Sauce, tfjut aüc§ geti abnehmen, giefet fie tuicbcr 3 urücf 
in bcn (Schmortopf unb gicfet ben ÜDtabeira unb ditroncnfaft ba 3 u. ßegt 
bic £>ammelfeule tuieber in bic Sauce, Täfet fie noch Mt Stunbe lueiter äuge* 
becft fchmoren unb giebt 3 uTe£t bie dfjampignong, tueTdjc man in Stüde 
fdjneibei, in bie (Sauce. ^ammelfeuTe unb Sauce fann man auf einer 
glatte anridjten, ober auch beibe§ ejtra. Sie Sauce mufe feimig fein, 
nicht bicf. 

9to. 5. GJefüflte gefdjmorte $amm elf eitle* 

Zufhaten für 6 — 8 ^ßerfonen. 

Zubereitung unb Zugaben finb biefelben tuie in 9to. 4. 

Sen Knochen au§ ber $ammeTfeuIe Iäfet man fidj Ijetau§Iöfen, füllt 
bie ^öTjlung mit einer garce. Siefelbe Zubereitung tute bei ©cfütlie 
ßalbSbruft, 9to. 11, Hbfdjnitt 8, unb tuirb ganj genau fo gefdjmort tuie bei 
9to. 4. 2Jfan fann bie dljampignonä auch tueglaffen. 


9to* 6, ©efodjte £antmelfettle. 

Zuthaten für 8 ^erfonen. 

5 ^Sfb. $ammelfeule, Mt gelbe Stübe, 

Mt dfelöffel Kümmel, M ^eterfilientuurael, 

. (Saig, Sßaffer, ein bünne§ tveifceS Sud). 

1 grofte ZUJtcbel, in (Scheiben, 

Zubereitung: Sie £>ammcIfeuTe mufe guter CuaTität fein. Sie tuirb 
tüchtig geflopft, abgetuafefjen, in ein Such eingebunben, in fochcnbeS SSaffcr 
gelegt; Sal^, Ztuicbcl, gelbe Stiibc, ^etcrfilicntuurael unb Kümmel in bem 
Sßaffer 2 Mt Stunbe fe^r langfam lochen Taffen. Sic $cule mufe fd)ön lucife 
Uon auften fein, innen rofa unb feT)r faftig. 9??an richtet fie an, garnirt 
mit SßeterfiTie unb giebt eine Senf* ober eine Äaperfauce ba 3 u. 

7* GJefpidter .fjammelrütfett, gett. falfdjer 9?el)6ratcn. 

Zuthaten für 6 ^erfonen. 

6 $fb. &ammelrücfen, Mt $int füfoe ober faure Sahne, 

Mi $fb. ©uttcr, (sin paar Sropfcn ditronenfaft, 

% $fb. Specf aum Spicfen, 1 dftföffcT SWchT. 

Sal 3 , Pfeffer, 

Zubereitung: Sie Stippen Uon bem ^ammelrücfen tuerben ettua» abge* 
haeft, bie obere harte $aui Uom Stiicfcn abgclöft, bic Schaufeln fann man 
I)erau§Töfen. Ser ^ammelrücfcn tuirb geflopft unb fchön mit fchmalen 
Specfftreifen gefpieft, mit Sal 3 unb Pfeffer beftreut, tu bie Pfanne mit 
bem % ^Sfb. ©uitcr gelegt, feTjr oft mit ber ©uttcr begtefeen nebft ettuai 
SBaffer, nadh unb nach; 1 Stunbe braten Taffen. Sa§ SftcTjT augeben, Mt 
Saffe SBaffer, bie Sahne unb ein tuenig ditroncnfaft, bann noch Mt Stunbe 
braten Taffen mit ber Sauce; biel begießen. Siefclbe bann fieben unb mit 
bem ©raten anricfjien. 
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Wo. 8. #ammelrütfen auf ettglifdj gubereitct. 

Sutbaten für 6 ißerfonen. 

6 Sßfb. $ammelrücfen, (Ettua§ ©uppengrün, 

©alg, Pfeffer, 1 Sßint SBaffer. 

3 « 6 crcU»n 0 : $)er $ammelrüdten tuirb geflopft, bic £aut abgelöft, 

bic Stippen ettua§ abgebadft, ba§ $ett baran laffen. $)er ^ammelrücfen 
tuirb gefalgen, mit ettua§ Pfeffer beftreut, mit bem einen Sßint fodjenben 
SBaffer§ unb (Suppengrün in ben 93raiofen geftellt. 1 ©tunbe unter öfterem 
Söegiefjen braten laffen unb anridjten. £ie ©auce !ann man mit 1 (Sfelöffel 
Sftebl feimig machen unb tbut V\ £affe ©abne bagu. ®a§ f^ett mufe bon 
ber ©auce abgefdböpft tuerben. Sftan fann auch eine ißfeffermüngfauce bagu 
reifen, tuie bei $ammelfeule in Wo. 1; au<b eine S3earnaifefauce ift gut 
bagu. 

Wo. 9. $ammcl«3Wür6ebratcn. 

3utbaten für 4 ißetfonen. 

2 £ammclfilet§, % ©felöffel Mety, 

* % $fb. ©pedf, 1 Staff e SBaffer, 

©alg, Pfeffer, ©aft V* Sitrone, 

3 (Sftlöffel SJutter, 93ouiHon, 2 ©felöffel SBeifjtuein. 

3ubercitnng: S£ie beiben $ilet§ tuerben Uon einem ^ammetrücfen 

gelöft. $)ie $itet3 liegen unter ben Stippen längs be§ Stücfeng. SWan fdbnei* 
bet jebe§ feilet einmal ber 2änge unb ber 93reite nach burcb- £ie 2 $ilet§ 
geben 8 ©tüdte; jebe§ ©iütf tuirb fd^ön mit fleinen ©pecfftreifen gefpidtt, 
mit ißeffer unb ©alg beftreut unb in einer Pfanne mit ber angegebenen 
93utter rafcb angebraten. SDann giebt man ©felöffel SDtebt bagu unb 
giefet fobiel 93ouiHon ober SBaffer, mit ettuai ^Ieifd^egtralt berriüjrt, ^ingu, 
fo bafe bie $ilct§ gicmlidb bebeeft finb. ßäfjt fie Vi ©tunbe gugebedft laug« 
fam bämpfen unb giebt gulefct ben GTitronenfaft unb SBein bagu; bie ©auce 
fieben. SDtan !ann bie ©auce auf bie $ilet§ gießen ober audj ejtra reichen. 


Wo. 10. öcfodjteS bitfeS $amntel«WippenfHtif. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

4 if?fb. ^ammclrippenftiidt, 3tuiebel, 

Vi gelbe Wiibe, % ©eHerietuurgel, ©alg, 

Vn $eterfiIienlourgeI, 3 Ot. SBaffer. 

% ^obtrabi, 

3«bereitun0: £)ie Stippen tuerben ettua§ eingebaut, ba§ gange ©tüdf 
mit 93inbfaben umbunben unb mit 3 Ct. foebenbem SBaffer, ©alg unb ©up« 
pengrün bagu, aufgefteHt. fiangfam tueidb foeben unb auf beifc* glatte 
anridbten. SDtan fann eine ©enf« ober SDtorcbelfauce bagu reichen. 

$>?e übrige S3ouitIon für GJemüfe ober ©uppen bertoenben. 
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ÜRo. 11. $antntelftetfdj in SBeißfrimt 

gut^atcn für 6 Sßerfonen. 

4 $fb. mageres $ammelfleifcb, ©alg, 

1 großen SBeifelrauÜopf, 2 Eßlöffel 23utter, SBaffer. 

3ubereitung: 2>a§ SBeifelraut toirb in 12 Steile gefchnitten unb mit 
lodfjenbem SBaffer aufgefteüt. 10 Minuten Jochen Iaffen, bafc SBaffer ab* 
giefeen, mit frifebem !ocf)enben SBaffer aufgefteüt, ettoaS ©ala bagu, baS 
abgetoafchene f^teifd^ hinein legen unb langfam in bem $raut toeidj lochen 
Iaffen, ioelcbeS 2 % ©tunben 3eit nehmen toirb. $)a§ gleifd^ auf beifeer 
glatte anricfjten, mit ein tnenig fochenbem SBaffer abgiefeen, unb ein toenig 
©ala beftreuen. 5)a§ $raut barf nicht feljr faucig fein; ift e§ nicht fräftig 
genug, fo ibue noch etwas S3utter baau. ©erbire baS Äraut mit bem Ofleifcb 
*n2oq juu upjjopo^ aiq qun 

9*o. 12. $ammelfteaf. 

3utbatcn für 6 ^erfonen. 

4 Sßfb. ßammellotelettS, ©ala, Pfeffer, 1 ©tüdf 93utter. 

Bubercitung: 2>a§ ftotelcttftüdf toirb gut geftopft unb bie Knochen 

aüe aiemlidj abgelöft. (Sine Pfanne tuirb mit etwas $ammelfett auöge* 
ftridfen unb febr beife gemalt, baS $Ieif<h ^incingelegt unb unter bielem 
SBenben auf bem Ofen *4 ©tunbe gebraten. Huf beifeer glatte anrichten, 
mit ©ala unb Pfeffer beftreuen unb ein ©tüdf frifd^e Söutter barüber ftrei* 
djen. Hud) eine Sftintfauce ift gut baau. 


9*o. 13. (Gebratene ^ammelfatelettS. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

4 ^fßfb. $ammeI?otelett£, ©ala, Pfeffer, 

% Sßfb. Shittcr, STaffe SBaffer. 

3«bereitung: ®a§ eigentlid^e $ofelcftftüd ift bas fftippenftücf bom 

fftiiden. $ebe§ Kotelett foü eine Ütippe b^ben unb 1 3oü bidf fein. 3>ie 
ielettS luerben geflopft, baS $ett unb bie $aut abgelöft, bie Koteletts mit 
©ala unb Pfeffer beftreuen. S)ie S3utter redjt beife in einer Pfanne tuerben 
Iaffen, bie Koteletts bineintbun unb unter mehrmaligem SBenben 3 — 5 2JIU 
nuten auf bem Ofen braten. Huf einer haften glatte anridjten unb etwas 
SBaffer ober 93ouiüon in bie S3ratenbutter gieren. 2)ie $raft in ber Pfanne 
abfochen Iaffen, bieüeidjt noch etwas ©a I3 baau; bie ©auce über bie ®ote* 
IettS giefeen unb gleich ferbiren. 


9*0. 14. ^ammelfotcletts auf beut 9*aft gebraten. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

4 ißfb. £>ammeIfoteIett§, 1 ©tiidf frifche 93utter. 

©al3, Pfeffer, 

3ttbereit«ng: $>ie Koteletts tuerben geflopft, auf ein beiftel fftoft 

gelegt, 5 Minuten gebraten, 1 mal iuenben. Huf eine beifee glatte legen, 
mit ©al* unb Pfeffer beftreuen, mit einem ©tüdf frifd)et S3utter beftreidjen, 
unb gleich ferbiren. 
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Wo, 15, panierte ^ammelfotelettS auf bern ?Roft gebraten. 

3utT)aten für 6 ißerfonen. 

4 ^3fb. ^ammelfotelettS, 1 STaffe geriebene ©ernmel, ' 

<§>ala, Pfeffer, 3 Gfpffel ißarmefanfäfe. 

% ijßfb. S3utter, 

3«bereitung: Sie ^ammelfotcletts toerben bon $ett unb $aut be= 

freit, geflopft unb mit ©alg unb Pfeffer beftreut. (EttoaS 23utter bergeljen 
Iaffen, bie Koteletts bur<$ bie gefd^molgene 23utter sieben, ©emmettrumen 
unb geriebenen $armefanfäfe mifefjen unb bie Koteletts in ber SDrifcfjung 
panieren. Stuf bem beifeen fftoft auf beiben (Seiten hellbraun braten Taffen, 
toetdfjeS 5 Minuten 3rit nimmt. ?Iuf Tjrifeer glatte anridEjten unb mit ber 
übrigen Söutter beträufeln. 

SBefonbere SBemerfung: 2ftan fann bie ^ammelfotelettS audj in ber 

Pfanne bereiten, man braucht nur bann nodfj % ^fb. S3utter gum braten. 


9fo. 16, $ammcIfoteIett mit Kartoffeln. 

gutfjaten für 6 ^erfonen. 

3 Va $fb. ^ammelfotelettS, 2 (Efelöffcl 5£armefan= ober 

©alg, Pfeffer, ,, ©ebtoeigerfäfe, 

1 ^3int ©abne ober SJZilcf), % ^8fb. 93utter, 

% geriebene 3toi c &el, 2 $fb. gebadfte Kartoffeln. 

B (Eigelb, 

3Mf»ereitung: 3 *4 ^5fb. ^ammelloteTettS; fiebe au, bafe cS 12 ©tüdfe 
finb. ©efatgen unb gepfeffert in ettoaS 93utter auf beiben ©eiten bettbraun 
anbraten. $>ie gelodeten Kartoffeln toerben burebgebriidft. 2>ie übrige 
Butter riibrt man fdfjaumig, GigeTb, ©atg, geriebene Stiebet, Käfe, ©abne 
unb Kartoffeln ba$u, audf) bie KoteIctts93utter ^ineinrü^ren. 2)ie $älfte 
biefer Sftaffe fdEjütte in eine 23adfform, lege bie gebratenen Koteletts barauf 
unb bann fdjütte bie anbere Hälfte auf bie Koteletts. Gin toenig ©em* 
melTrumcn barüber ftrcucn unb fleine ©tücfcbcn 23utter, ¥ 2 — % ©tunben 
bei gcTinber $ifce im Ofen badfen. $D?an ferbirt eS in ber $orm. 


Wo. 17. ©eftfjmorte ^ammelfotelettS, 

3utbaten für 6 ißerfonen. 


4 $fb. ^ammelfoteTettS, 
©alg, Pfeffer, 

(EttoaS ©pedt 3 um ©pidEen, 
¥2 $int Champignons, 

4 Trüffeln, 


1 TTeineS SßeinglaS ttftabeira ober 
Sftotbtoein, 

1 (Efelöffcl 9ftebT, ettoaS Souitton 

ober SBaffer, mit ¥2 Stfieelöffel 
^Teifd^ertratt berrübrt, 

2 GfeTöffeT 93utter. 


3uberettung: &ie Koteletts müffen 2 30 H bidE fein; geflopft, mit 

fleinen ©pedEftreifen gefpidft, £aut unb $ett guerft ettoaS ablöfen. ©efaTgen 
unb gepfeffert, bie Koteletts in ettoaS 33?eI)I paniert, in brifecr 93utter fd^neü 
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anbraten; auf eine Pfanne legen. 1 ßfelöffel $D?eI)t 311t totelettsiöuttei 
geben, ettuaS bämpfen Iaffen, mit 93ouiHon auffüllen, ben SSein ba3u nebft 
etmaS ©ala. &ic totclcttB in bie ©auce iljim unb augebedt fdjntoren Iaffen. 
V\ ©tunbe bor (ffarfein fdjöpfe alles fjfctt bon ber ©auce, gebe bie in ©tücfe 
gefdjnittencn Champignons baau unb bie fein geljadien Trüffeln, totclcttS 
unb ©auce richte auf einer Ijcifeen glatte an; eS ift aucfj bcffer, toenn au 
foldjcn ©eridfjten bie Heller geloärmt lucrbcn. 

93cfonberc SBemerfuitg: 9Kan fann bie Koteletts einfadjet Ijerrtdjten; 

Taffe Champignons unb Trüffeln lueg unb brauche 4 Tomaten mit aur 
©auce; bie ©auce muß gefiebt tucrben. 


Wo. 18, ©tehn" 


$?atnmelfotclettS in allertjanb ©ernüfe unb ßartoffeln gcfodji. 


3utl)aten für 6 ^ßerfonen. 


3 $fb. $ammcI!oteIettS, 
1 SBirfinglopf 
5 toblrabi, 

3 Heine gtoiebeln. 


Y 4 .topf SBcifelraut, 

2 ^3fb. rolfe tartoffeln, 
ÜtouiKon ober SÖaffer, 
y* Sßfb. Butter, ©ala, Pfeffer. 


Subereitung: 3>aS ©cmüfe luirb gepult unb fein gefdjnitten, Bnuebel 
in feine ©djeiben, ebenfalls bie roljen gefehlten tartoffeln. (*in eiferner 
todjtopf toirb mit bider 93uttcr auSgeftricfjen, bie ©emiife lagenincifc auf* 
einanber gelegt. £ann eine £age toielettS, mit ©al3 unb Pfeffer beftreut, 
bann eine Sage tartoffeln unb Bloiebelfd^eiben, biefcS 2 mal tuieberljolen 
unb feigen, bafe bie tartoffeln obenauf finb. $mmer cttoaS ©ala baaluifdjen, 
aber nidjt 31t biel, barnit eS nidjt 31t fdjarf tuirb; mit 53ouiHon ober Sßaffer 
auffüllen, aber tjeift. Cbcnauf ©tüdc iöutter legen; feft augebedt 3 ©tuns 
ben fdfjmoren Iaffen. 


Wo. 19. ,f>nmntelnicre 311 baden. 

3utl)aten für 6 ^Serfonen. 

10 ipammelnieren, ©ala, Pfeffer, 

1 ©tüd Butter, % Eßlöffel ©enf. 

©eriebeneS ©djioarabrob, 

3«berettung: $>ie Wieren locrben aicmlidj burdjgefdjnitten, fo bafe 

bie 2 Hälften bodfj nod) 3ufammenl)ängen. £ie ftaut babon abaieljcn unb 
bie Wicren mit ©ala unb Pfeffer beftreuen, mit cttoaS gefdjmolaener 93uttcr, 
mit ©enf bermifdjt, bie Wieren beftreidjen unb in ©dOtoarabroyrumen 
panieren, ^n ben ©adofen tljun, mit SÖutter begiefeen unb 14 ©tunbe 
baden, ©emüfe barnit garniren, ift fel)r fdjön. 
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9h>. 20* ^ammelnieren-fßubbinß. 

3uibaten für 6 Verfemen. 

8 tobe $ammelnieren, 1 ©fjlöffet 2)7ebl, 

1 fteine 8h)tc6el, V 2 $int gleifcbbrübe, 

Sala, toeiften Pfeffer, 18 ©bnntpignong, % Saffe Steig, 

2 ©felöffel ioutter, 93ouiIIon ober SBaffer, 

Saft einer Zitrone, 1 ©fclöffei 93utter, 2 Eigelb. 

Zubereitung: Sie .^ammelnieren toerben in V 2 3oß bidfc Scheiben • 

gefebnitten. Söutter, 3tniebel unb in Stüdfe gefebnittene Gt)ampignon§ ge* 
beimpft. Hflebl baau unb mit fyleifcbbrübe auffüllen. Sala unb Pfeffer 
unb bie Stierenfcbciben baau, M Stunbe Tangfam beimpfen Taffen. ©itro* 
nenfaft mit baau geben. Sie % Saffe Steig, in Bouillon ober SBaffer tueicb 
unb bief lochen laffen, 1 ©^löffel 93utter bagurübren unb aulefjt bie 2 ©igelb. 
(Sine berfchloffene $orm mit 33uiter unb Sentmettrumcn beftreucn; eine 
Sage Steig, bann eine Sage Pon ber $Ieifcbfarce, big e§ alle ift. Obenauf 
Steig; bie $orm gut berfchliefoen unb 2 Stunben im SBafferbabe lochen. Sie 
0;orm, auf eine glatte geftiirgt, ferbiren; eine ^oHänbifc^e Sauce baau 

reichen. 

Sto. 21. £ammeIfleifdj*SJaöout. 

3utbaten für 6 5ßerfonen. 

2 $fb. mageret ^amtnelfleifch, 2 ©fetöffel 2T2e^I, 

ohne Knochen, % Ot. 93ouiüon ober SBaffer, 

1 grofje 3^tebel, 1 SBeinglag Stotbtocin. 

Vs 5ßfb. 33utter, Sala, Pfeffer, 

Zubereitung: S a§ fyleifd^ toirb in IV 2 8°^ bidfc SBürfel gcfdfjniiten, 
S3utter mit ben fein gefebniitenen 3^ e ^^ n gebämpft, ^rcifc^ftücfe baau 
getban unb biefe 10 Minuten bämpfen laffen. SKebl barüber ftreuen, noch* 
rnalg ein paar Minuten bämpfen laffen, bann bag SBaffer ober 23ouiüon 
ba^u. Sag Ragout freiet) bämpfen laffen, Sala unb Pfeffer baau unb in 
ber lebten V± Stunbe ben Stotbfrcin. Stuf einer beifeen glatte anriebten 
unb einen Steigranb barum legen. 1 Saffe Steig in toebenbeg SBaffer gefchüt* 
tet, etfrag Sala baau, toeidb aber !ernig gelocht, ein Stüdfchen S3utter baau, 

unb um bag glcifch getban. 

9to. 22. .^ammclfleifd) mit Kartoffeln. 

Zutbaten für 6 ißerfonen. 

1 V 2 $fb. $ammelbratcnreftc, 1 V 2 ^Pfb. rohe Kartoffeln, 

1 Zmiebel. in (Scheiben, in (Scheiben, 

1 Stüdfchen S3utter, Sala, Pfeffer, übrige S3ratenfauce. 

Zubereitung: Sag f^Ieifd^ frirb in bünne, fteine (Scheiben gefebnitten, 
bie Kartoffeln gefd^ält unb auch in Scheiben gefebnitten. ©ine 93adfform mit 
93utier augftreichen, lege eine Schicht rohe, gefebnittene Kartoffeln hinein, 
bann eine Schicht $Ieifdb, ©ala nnb ein frenig Pfeffer barüber ftreuen, unb 
fein gefchnittene 3toiebelfcbeiben. SBieberboTe eg 2 mal, obenauf müffen eg • 
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Kartoffeln fein; gieße 93ratenfauce barüber. $ft biefelbc gu bicf, ein luenig 
mit ©ahne ober Wil<h berbünnen, gleifch, Kartoffeln ünb ©auce müffen 
gleich fein. Obenauf ein paar Heine ©tüde 93utter, laffe eS 1% ©tunbe 
im Ofen bacfen. ©ollte man Jeine übrige ©auce mehr haben, fo mache eine 
falfdje: 1 (Sfelöffel 93uiter braun toerben Iaffen, mit 1 ©jjlöffel Wehl ber* 
rührt, mit Sßaffer ober Bouillon auffüüen, etmaS ©af)ne, bagu ©alg unb 
Pfeffer, eS burchfodfjen Iaffen, über bie $orm fcfjütten unb bacfen. 


Wo. 23. Hommclflcifd) mit GJurfen. 


3uttjaten für 6 ^erfonen. 

1 Vi bi§ 2 $fb. Hammelbraten, ©alg, Pfeffer, 

ober gefönte ^leifcfjrefte, 1 

% ${?fb. 93utter, fnapp, 1 

2 ©felöffel 2T?cHT, 3 

% Heine Bmiebel, fein fcijneiben, 3 

1 $int bünne SBratenfauce ober 
Bouillon, 


Sftelfe, % Lorbeerblatt, 

(Eßlöffel Sßeineffig, 
füfcfaucr eingemachte ©urfen, 
(Sfelöffel eingemachte Sßerlghne* 
beln, 

Teelöffel BudEer. 


Mi ST^celöffel gleifchejtralt, 

Buberettung: &aS falte, gebratene ober gefochte Hammclfleifch tnirb 
in Heine ©cheiben gefchnitten. $)ie SButter unb Btoie&eln Iäftt man 
braun toerben, baS Wehl bagu, mit bcr 93ouiHon ober bünnen 99ratenfauce 
auffüllen; Steife, Pfeffer, ©alg, Lorbeerblatt bagu. Wit ©ffig unb 3udfer 
abfchmedEen unb gicmlich bidE focfjen laufen. $>ie in SBürfel gefchnittenen 
©urfen unb ^crlgtoiebeln bagu, noch ein iuenig langfam Jochen Iaffen, bie 
f^Ieifchftüdfe hingu, gut hdfe Serben Iaffen, aber nicht Jochen, unb änderten. 
©oUte bie ©auce gu hell fein, fo gebe ein toenig ftleifchejrtraft 0U ober3«tfer* 
färbe. $rifch geteilte, geforfjte Kartoffeln paffen bagu. 


9to. 24. HammcIBrateitfalaf. 

Burjaten für 6 Sßerfonen. 

1 ^?fb. Hammelbraten, 4 ©enfgitrfen, 

2 Eigelb, 1 Sffiggurfe, 

©alg, Pfeffer, etmaS SSeineffig, 2 (Eßlöffel Sßerlgtoiebeln, 

1 Teelöffel Woftrich, 2 Gfelöffel Oel. 

V'i Sßint ©ahne, 

Bubereitung: ftleifcb, ©urfen, eingemachte ^ßerlgtuiebeln; bieS alles 

in Heine, biereefige ©tüdEchen gefchnitten, mit aH ben angegebenen 3utljaten 
bermengt unb mit hartgelochten (dem garnirt. 


9to. 25. haftete bon ^antntelflctfd^* 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

3—4 ißfb. Hammelfleifch, auS bcr IK ©felöffel Wehl, 
Keule, 1 Ot. SBaffer, 

1 ©echstel $heil einer Heinen 

©eUcrietmirgel, 

2 Heine Btmebein, etluaS ©alg, 

2 ©felöffel «Butter, 


©aft einer Zitrone, 

1 Sßrife meinen Pfeffer, 

3 ©ufcenb Lüftern, 

% ^intsKanne (ShampignonS, 

2 (gfglöffel geljacfte Sßeterfilie. 
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$er Sßaftetenteig: 

Mt Sßfb. frifdfje 23utter, % SJSfb. STCebt/ 

% Sßfb Sdjnxata, 2 Sftlöffet 93ranbt>. 

1 Mt @1 a§ SBaffer, 

Zubereitung: 2>a§ Steifd) toirb in fotetettgrofje Stüde gefdjnitten, 
mit 1 £H. SBaffer, SeHerietouraet, 2 Keinen Zwiebeln unb Sala, tangfam 
Incicf) gcfodjt. 2 Sfjtöffct Butter mit SDief)t ettoag bämpen taffen, mit ber 
^albfteifcbbouilton auffüllen; Saft einer (titrone baau, ettoa» Pfeffer nnb 
Sata, toenn nötig, bie (Sauce mehrere SKinuten fodjen taffen; fie barf nidt)t 
bief fein. 

Xcr Xeig tft: Butter nnb fyett mufe fct)r !att fein, man fann audj 
bie S3utter allein nehmen. S£ie Butter nnb ba3 Seit toerben in bem 2)?ebt 
in Stüde gefebnitten, ba§ fet)t falte SBaffer nnb ber 23ranbt) baau. Sinen 
Teilten S'eig bauon maefjen nnb au§rotten, anf einem febr bemebtten 23rett. 
Stic Söuttcr mufe überall in bem Steige au fetjen fein. So ridjte man fid^ 
banact) toenn man ben Steig aubercitet; Butter, ülftctjl, SBaffer nnb SQranbt) 
barf xxur ein toenig aufammen gefnetet toerben. 3J?it ber größeren £>ätfte 
be3 Steiget toirb ber &3oben nnb 9tanb einer Söadfornx aufgelegt. Sftan be= 
legt nun ben Steighöhen mit bem gefönten ^ammclfteifd), auf bas $Ieifd(j 
bie Sluftern, auf btc Lüftern in Stüde gefd^nittene St)ampignon§ 
unb mit ber fein getjaefien Sßctcrfilic beftreut, bie fertige angegebene Sauce 
barüber fdjütten. Xie anbere £>ätftc be§ auigerottten Steiget lege at§ 
Siedet barüber, madje ein paar Sinfcljnitte in ben Steigbedet, ben Sftanb fd)ön 
formen. 1 — 1 Mi Stxmben bei mäßiger .£if3c baden. 

23cfonbcrc töemcrfung: Baffe ein toenig bon ber Saxxce übrig, ttjue 

ettoa§ Stufternfaft unb bon Mi (Sitrone ben Saft baau, reiche bie Sauce aur 
haftete. 

9io. 26* haftete bon £>antnielffetfdj f fcfjr etnfadfj jufierettet. 

Zubereitung: 2>iefe haftete ift genau biefetbc toie in Sßo. 25, nur 

anftatt ber Stuftern unb (ÜHjampignong brauche rolje, febr feine Slartoffel* 
fdjeiben baau. 

9to. 27. Bammürafen. 

3uitjatcn für 6 — 8 Sßcrfonen. 

6 Sßfb. Bammbiertel, Mi ^Sint faxire ober fiifee Sabne, 

Sata, Pfeffer, 2 Sßlöffet (Sitronenfaft, 

Mt Sßfb. S3utter, 1 3Taffe SBaffer. 

1 Sfelöffet 3Kcbl. 

Zubereitung: £>a§ ßammfteifd) mufo 2 £age alt fein; toirb geftopft, 
gefataen unb gepfeffert, mit ber Stoffe SBaffer in ben SBratofen geftettt. 
97adj 10 Minuten giefet man bie Butter, toelcbe man ettoa§ bräunen läßt, 
beife über ba§ Steifet); unter bictem Söcgicfecn unb Zugicgen bon Sabne täftt 
man ben 93raten gar toerben, tnetd^eS ungefähr 1 Mt — 2 Siunben 3 e ^ 
nimmt. 3utef3i rübre ba§ 2J?et)t in bie 93ratenfauce, taffe e§ ein toenig 
bämpfen, noct) ettoa§ SBaffcr baau unb, toenn nötbig, nodfj eine SBeite mit* 
bämpfctx taffen. S£en Bammbraten anrictjten; Sauce ficben, mit bem S3ra* 
ten ferbiren. 
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28. panierter fiammbroten. 

3uiljaten für 6 tßerfonen. 

4 $fb. fiammtnertel, 1% Waffen faure (Sah ne, 

( Balg, Pfeffer, 1 GßtöffeT Metf, 

2 (Siet, 1 Gßlöffel Gitronenfaft, 

gein gefiebte (SemmeTTrumen, 1 STaffe SBaffer. 

Sßfb. S3utter, 

Subereitung: £)a§ fiammfteifch toirb feljr gefTopft, mit (SaTä unb ein 
toenig Pfeffer cingerieben. S>ie Gier flaumig fragen, ba§ fylcifch hin* 
burchsieljen unb mit ben (Semmelfrumen panieren. &ie 93utter laffe fchr 
heiß toerben, ben traten fernen obenauf ein toenig anbraten, bann in ben 
93adfofcn tljun, unter biclcm 93egießen unb nach unb nach Töffeltocife bie 
(Sahne mit barübergießen, auch ein toenig SBaffcr ba^u, toenn bie Butter $u 
braun toerben foHte, 1% (Stunbe bei tangfamer £iße braten. S>er 93raten 
mufe golbgelb auyfeljcn; bann anrichtcn. 1 Gßlöffel SDfchl in bie 93ratcn= 
butter mit ettoa§ SBaffer auffüHen, burdjtodjen unb fieben. 2JZan Tann 
auch fein gehaefte Ghatnpignon§ in bie (Sauce ttjun. 


9to. 29. 9?agout üott ^amntcl* ober £nnunfTeif<fj. 

3utljatcn für 6 ^erfonen. 
ober £amms 


3 ißfb. Hammel 
fTeifcfj/ 

% $fb. 23utter, 

(Sal*, 6 ^fcffcrTörner, 

2 9?eT!en, 1 Lorbeerblatt, 

H gelbe Sftübe, % 3* ü iebeT, 


3 Gßlöffel Stiehl, 

(Saft einer halben Gitrone, 

1 SSeinglai SHothtoein, 

V 2 ^ints33üchfe GhampignonS, 

5 Trüffeln, gefchäTt unb gehaeft, 
% SrßceTöffeT 3ucfer. 

IV 2 Qt. SBaffer, 


3«bereitiing: £a§ ,<pammeT* ober Sammfleifch, tueTcheS bott ber 33ruft 
fein foH, toirb rot) in gleichmäßige (Stiidfc gefefmitten, in 2 GßlöffcT 93uttcr 
ein toenig gebämpft, mit IV 2 Ct. SSaffcr, gelbe 9tüben, Bluicbel, (Sals, 
^ßfefferförnern, helfen unb fiorbeerblatt langfam tocich gcfocht. £ic übrige 
93utter toirb gebräunt, ba§ SftchT ba^u, ein toenig mitbräunen Taffen, mit 
ber burdjgeficbten .^ammcTs obr fiammfTeifchbouiTfon auffiilTcn. 9tott)loein, 
Gitronenfaft unb ein toenig boti bem Ghampignontoaffer bagu; Y 2 (Stunbe 
langfam bie (Sauce Tocfym Taffen. (Sie muß bicT fein; bann tT)ue ba§ STcifd), 
Ghampignoni unb SrüffeTn bagu, fdjntccTe, ob ba3 ©ctoiirg aHe6 genügenb 
baran ift; noch V\ (Stunbc gieren Taffen, unb auf heißer ^STatte entrichten. 
G)en 9tanb ber ^Tatte mit 93TättcrteigT)aTbmonben unb TTcinctt gebratenen 

^Teifd)?Tößen garniren. 3flan richte fich mit ben ftTcifcbfTößett nach Ochfen* 
jungen Ragout, 9?o. 35, SlbtTjT. 2. £)ie 3ubereitung ift biefelbe. 
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ffto. 30* Lamntg-SUetn. 

3utTjaten für 6 — 8 Verfemen. 

$opf, Leber, Lunge unb $er 3 , % $fb. 23uttcr, 

<5al$, 8 Sßfefferlörncr, 1 ©i, ©emmellrumen, 

1 Siebet, 2 ©felöffel 2T?e^I, 

1 Lorbeerblatt, 2 Stellen, ©in menig 5träutereffig. 

3u6erettung: £>er $opf mirb gefpalten, ©eljitn unb 3 un 0£ Tjeraug* 
genommen unb in SBaffer gelegt. 2)ie 3unge mirb in SBaffcr meid) gelodjt, 
ein menig ©al 3 , ißfefferlörner, Lorbeerblatt, Stellen unb 3n>iebel ba^u. STudfj 
bag ©eljirn Täfet man borfidfjtig in biefem SBaffer ein menig lodjcn, fomie 
audj $er 3 , Leber unb Lunge. 3)en ®opf Taffe mit ber 23ouidon meid) lodjen. 
SKadjbem 3nnge, $cr 3 unb Lunge giemlidj meid§ finb, mirb ade» in SBürfeT 
gcfdjnitten. ©ämmilidOcg gefdjniitene §leifcfj in einen £opf getTjan, mit 
ein menig ©al 3 unb meinem Pfeffer beftreut, ein ©tüd 93utter baau, ein 
menig bon ber 23ouidon, unb adeg burdEjbämpfen laffcn. £ag f^IcifdO mirb 
bom Stopfe getrennt, mit ©al 3 unb Pfeffer beftreut, in ©i getaucht, mit 
©emmellrumen paniert unb in 93utter golbgelb gebraten; ebenfad» mirb 
bag ©cTjirn eimag paniert unb gebraten. £)ie Leber fcfjneibet man in 
©Reiben, fatgt unb pfeffert fie, in SfteTjl panieren unb audj in 93utter $u 
fdjöner garbe braten. &ag fertige £afcfjee bon 3unge, Lunge unb $er£ 
mirb in bie SDtitte auf einer Ijeifcen glatte angericfjtet, Leberfdjciben im 
Äranae um bag £>afdjee gelegt; bag $opffTeifcf), melcfjeg audj in gleidjmäfjige 
©tüde gefdjnitten ift, unb ©cljirn obenauf. SBorTjer bereitet man fid^ bie 
©auce. $n bie Söutter morin bag Stopffleifd^, ©eTjirn unb Leber gebraten ift, 
tljue einen ©ftlöffel SJteljl, mit ber S3ouidon, morin bieg adeg gelodet ift, 
auffüden; mit etmag ©ffig ober ©itronenfaft ober SBeifemein bie ©aucc 
abfdjmeden. ©erbire bie ©auce 3 um 


Dto. 31. fRagout bon £ammcl* ober Lomntfleifcf) auf cinfadje LTrt. 

©g ift biefelbe 3 u &ereitung mie in 9to. 29, nur Taffe ©ljampignon§ 
unb Trüffeln meg, unb anftatt SBcin benufce ein menig 23ein* ober $räu* 
tereffig. 


ÜRo. 32. fiantmfrone. 

3utT)aten unb 3 u ^^reitung ber Lammlrone ift genau biefelbe mie in 
Sto. 42, SlbtTjeilung 3. 
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2Ibtfyeilung 5. 

Schwein. 



1. ©chinfen. 

2. jftierenftücf mit feilet. 6. Äopf. 

3. Sftippenftüdf mit $arbonaben. 7. ©chnauae. 

4. ©dfjulter. 8. SMcfbein. 

5. »auchftüdf ober burdjtuad)* 9. ftiifee. 

fener ©pedf. 


$a8 gef odjte, gebratene uttb gepflfelte ©chmctnefletfch. 

9luch alle Eingaben bon flteftebertoenbung be§ ©cfjtoeinefleifcheS. 

©ute§ ©dfjtocinefleifch bon gut genährten, einjährigen gieren ift aart, 
heH unb nicht au fett. ®a§ gett foll toeifj fein, bie ©chtoarte ober föaut heH. 
97icht gutes ©chioeincfleifdfj fjnt gelbe ©chtoarte, fchmierigeS ^ett unb fehr 
fettes, bunfleS $Ieifch. 

©panferfel Reifet baS junge ©dfjtuein, toelcfjeS noch fa«0t, unb toetcheS 
in ber ®ü(he als befonberer Secferbiffen gilt. ©S h<*t getuöhnlich ein ÜHter 
bon 2 — 3 SBodfjen. 

»efte ©tücfe jum »raten: £5aS ©arre, ber fltüdfen, auch leicht geräu* 
cherter ftippenfpeer, bie Filets. 

Ätrfne ©tücfe aum »raten: $ie Koteletts, bie fttifetS unb ©chinfen* 
fcheiben. 

»efte ©tücfe jum Schmoren: Äamm, Ofilet. 


Digitized by Google 


—78 


©cftc ©tiitfe sunt ßodjen: 2>er ©auch, bic (*i§beinc, bet $opf, bag 

©tatt, burcfyuacTjfene ©tücfe. • 

93cftc ©tiitfe 3 «m Käufern unb ©öfcln: ©dEjinJen, Slüdfen, 2adEi§f#in* 
Jen, ber ©auch al§ burdEjtuacbfenen ©pe cf, ba§ SftüdEenfeit al§ fetter ©petf, 
$Tatnm, Mürbebraten unb ©orberfdEjinfen. 

3u ©alterten: ©d§trarte unb ßnodEjen. 


$o. 1. ©djuieinebraten. 

3utbaten für 6 — 8 ©erfonen. 

4 ©fb. Ettippenfpeer, 1% Sfelöffel Mebl, 

©aT^, 6 ©fefferJörner, 1 £affe ©aljne, 

2 Gelten, 1 fiorbeerbtatt, 1 3tuiebel, 1% Stoffe Sßaffer. 

3ubereitunß: £>er ©dEjtueinebraten tuirb getuafeijen unb gefTopft, ettuaS 
bont gett befreit, unb gefallen. 2)cr ©raten tuirb mit 1 SCaffe Todjenben 
Gaffers, ©ctuürg unb 3ibiebel in ben ©ratofen geftellt, laffe iljn unter bietem 
©cgiefjen 1% — 2 ©tunben braten. ©r muft fdEjön !nu§perig gebraten fein. 

3 ft ber ©raten lueidf), lege iljn auf eine glatte unb berfertige bie ©auce. 
3ft au bicl $ett au§gebraten, fo fdfjöpfe e§ ab, tTjue ba§ MeljT in bie Pfanne, 
Taffe e§ ein tuenig fdEjmoren unb giefje bie ©aljne ba 3 u. SftodE) ein tuenig 
SBaffcr, tuenn nötljig; laffe bie ©auce burdEjJodEjen unb fiebe fie; mit bem 
©raten ferbiren. 


9h>. 2. $rtfd)e, junge Stfjhmnefeule braten. 

3utljaten für 10 — 15 ©erfonen. 

8 — 10 ©fb. ©dEjtueincJcuTe, 1 ^ßint SBaffer, 

©als, 6 ©fefferJörncr, V 2 SBeinglaä ©otljtuein ober Mas 

3 SJMfen, 2 Lorbeerblätter, beira. 

1 3tuiebeT, 2 EfeTöffeT Mcbl, 

3ubcreitunß: ^ic ©dEjtueincJcuTe tuirb gefTopft, bie ©df)tuarte abge* 

3 ogen; ettuai f^ett abfdjneiben, bic StcuTe mit ©atj gut einreiben, mit bem 
1 ©int fodEjcnbcn SBaffer», ©eluüra unb 3toiebcln aitffteHen, 2V > — 3 ©tun* 
ben im ©ratofen unter bielem ©egiefjen gar braten Taffen. $)a§ 3-ctt füllt 
man gut ab unb rüljrt ba» MefjT -jur ©auce, Täfjt c§ ein tuenig mitbraten, 
füllt nodEj cttuaS ©affer nadij unb tljut ben ©Sein ober aucfj ©aT)ne ba^u; 
Täfet bie ©auce gut burdEjJodEjen, fiebt unb feruirt fie mit bem ©raten. 
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9io. 3. f?rifdjc f junge Srfjtoeinefeule mit $3robfruuten. 

3utljaten für 10 — 15 ^erfonen. 

3u6ereitttnß: Sie Sctjtrieinefeule toirb genau fo gubereitet hwie in 

9to. 2, unb % Stunbe bor ©arfein toirb bie 3icmlicfj gar gebratene $cule 
mit 8 helfen gefpidt, mit Yt Sljcelöfel 3uder unb mit 1 Saffe in ©utter 
IjcHgcIb geröfteten Scf)h?ar3brob ©rofamen beftreut. fycft mit einem üfteffer 
baS ©rob auf ben traten brüden, eituaS ©ratenfett barüber träufeln unb 
iljn nodj Y — % Stunbe braten, Sie (Sauce berfertigen; mit lYt ©fjlöffcl 
Sftctjl, 1 ©lag tftottjtoein unb IV 2 Saffe SBaffer ba3u, eine SSeile fodijen 
laffen; bann bie (Sauce fieben. 


9io. 4. ©djujeinebraten fCmoreu. 

gutljaten für 6 Sßerfonen. 

4 5ßfb. Sdjhweinefleifd), 2 Sfelöffel 2TCe$t, 

Saig, Pfeffer, IY 2 $int SBaffer, 

3 Steifen, 1 Sorbeerblatt, 2 Sfjlöffel SBeifchwein. 

1 Heine Stoiebel. 

3uöcrettunß: SaS SdfjhJcineflcifcf) läfet man mit 1 Sfjlöffel f^ett unb 
3tbiebel auf offenem $euer fdjncH hellbraun anbraten. SaS 2>?cf)I ba^u 
unb ein toenig mitbräunen laffen, mit bem SBaffer auffüllen. Sal3, ©ehwür3 
unb SBein mit bem ©raten im ©ratofen unter öfterem SBenbcn unb ©e= 
gieren 2 — 2% Stunbcn fcfjmoren laffen. Sic Sauce toirb entfettet unb 
gefiebt, mit bem ©raten änderten. Ser ©raten mufe fdjön hellbraun fein. 


5. (Saueren Sdjtoeine&raten* 


3utl)aten für 0 Sßerfonen. 


4 Sßfb. Sdjtocinefleifdj, bom 
®amm ober bon ber Sleule, 
1 Ot. ©ffig, 2 gtoicbeln, 

6 ^tfefferförner, 

3 helfen, 2 Sorbeerblätter, 


1 £>anbt>oH Sal3, 3um ©inlegen, 
1% Sfelöffel 2RebI, 2 Saffen SBaffer, 
Sal3, 1 ^ßrife Pfeffer, 

1 SBcinglaS Stotljhwein, nadi ©e== 
lieben. 


3ubercitun0: Sag Sdjtoeincflcifdj hwirb geflopft, in eine Sdjüffcl ober 
einen Steintopf gelegt unb mit bem 1 ßt. ©ffig übergoffen. Bmicbeln in 
Scheiben fdfjneiben unb ba3U, Sal3, helfen, ^fefferförner, Sorbecrblatt eben* 
faH§. 2 Sage barin liegen laffen unb öfters toenben. Stadj ben 2 Sagen 
IjerauSneljmen, ben Schweinebraten mit 1 Saffe SBaffer, ethwaS Sal3 unb 
Pfeffer beftreuen, in ben ©ratofen fteKen. Sludj bie $älfte ber ©ffig3hwie* 
beln ba3U iljun unb 1 % Shtnbe unter bielem ©cgiefeen braten laffen. Sann 
iljue baS SDZe^t ba3u, 1 paar Minuten mitbraten laffen, etiuaS SBaffer 311^ 
füllen unb ben SBein ober Y Saffe Saljnc, bann burdjfodjen laffen. Sen 
©raten mit ber Sauce begiefoeu; ift er toeid), lege iljn auf eine glatte. Sie 
Sauce fieben. 
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9io. 6, ©efodjteö Sdjtoeinefletfdj. 

3utf)aten für 6 Sßerfonen. 

3 $fb. ©cfjtoeinefTeifcfj, ©al 3 , 2 Hellen, 1 Lorbeerblatt, 

4 ißfefferförner, % Qttriebel, 2% Ot. SBaffer. 

3 tt 6 ercihm 0 : Sa§ ^Icifd^ toirb getoafcfjen unb mit ben 2 % Qt SBaffet 
falt aufgefteGt. 3^^' ©al 3 unb ©ettmra bagu tTjun unb 2— 2% ©tunben 
3 ugebedft Tangfam fotzen Taffen. SGian muft iuäfjrcnb bcm ftodfjen bie 93ou* 
iHon manchmal fcfjäumen. Sa§ f^Ieifd^ toirb in ©Reiben gefcfjnitten, ba§ 
©emüfe bamit gamirt. Sie 93ouiGon !ann man 3 U aGen Gtübengemüfen 
bcrtoenben, aucfj 3 U .^ülfenfrücfjten. 


9b. 7. StfjtoetneBöfelfletftfj 31 t Jorffen. 

3utfjaien für 6 5ßerfonen. 

4 $fb. (SiSbein ober ^öfelfTeifcfj, 1 Lorbeerblatt, 1 3toiebel, 

6 Sßfefferförner, 2 Steifen, 3 Öt. SBaffer. 

3ubercitunß: Sa§ ißöfelfTeifcfj ober (5i§bcin toirb mit ben 3 £hiart 

falten SSaffcr aufgefteGt. Sic ©etoür5e unb 3toiebel ba3utfjun. Sa§ *$' 6 * 
felfTcifcfj mufc 3 ©tunben feljr Tangfam fo<fjen. Sie Gi§bcine braunen 
aucfj fo lange. Ser Sopf mufj feft berfd(jIoffen fein; am beften foefje man fie 
in einem irbenen Stopfe, Sie 93ouiÜon loirb, toenn fie falt ift, gaGertig 
fein; man fann fie 3U irgenb einer ©ül3e bertoenben. 


9to. 8 . ©erauefjerten ©rljtnfen 3 « fodjcit. 

3utfjaten für 15 — 20 ^erfonen. 

10 <£fb. ©cfjinfen, 2 Lorbeerblätter, 10 ^ßeffcrfömer, 

2 3toiebeln, 6 helfen, ©enügenb SSaffer. 

3w&crcitung: Ser ©cfjinfen toirb 1 9?acTjt geloäffert. $n einem Sopf 
ober ©cfjinfcnfcffel mit SBaffer falt aufgefteGt. Ser ©d^infen mufe mit 
Gaffer bebeeft fein. 3toiebel unb @etoür3e ba3u tljun. Sen ©cfjinfen fefjr 
Tangfam tocidfj foefjen laffen, toeTcfjc§ ungefähr 4 — 5 ©tunben 3^^ bean* 
fprucf)t. Hftan fann biefen ©cfjinfen toarm effen, mit einer GKabeirafauce 
ba3u, ober für falten 2Tuffcfjnitt benupen. 


« 0 . 9. ©eraiufjerten gefocfjtcn ©cfjinfen mit ©djtoa^Brobfrnntcn. 

3utfjaten für 15 — 20 Sßerfonen. 

10 ^ßfb. ©cfjinfen, genügenb SBaffer, ©djtoarsbrobfrumen, 

helfen 311m ©pidfen, 1 SBeelöffct braunen 3udfer. 

3«bcreit»ng: Ser ©cfjinfen toirb eine SRacfjt getoäffert, mit fattem 

®affer aufgefteGt, fo baft berfelbe mit SBaffer bebccft ift; 4 ©tunben Tang* 
fam fodfjcn Taffen. 9?acb biefer 3^it toirb ber ©cfjinfen 3icmlicfj toeiefj fein; 
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lege ibn auf eine «Platte, gielje bie $aut ab unb fpirfe ibn, tr»o bie $aut ab* 
gezogen ift, mit 30 — 40 helfen. «Beftreue bie ©eite mit bem S^eelöffel 
Surfer unb bann birf mit geriebenen ©djtoarabrobfrumen. 9tacb biefem 
«Berfabren lege man ben ©dEjinten in eine Pfanne unb barfe ibn 1 ©tunbe 
im 93arfofen, unb fo ferbiren; gebe eine «Wabeirafauce ba^u. ©in belifaieS 
©eridjt. 


9to. 10. ©djinfen in SBurgunber. 

Sut^aten für 15 — 20 «Perfonen. 


10 «Pfb. ©djinlen, 

2 ftlafdjen «Burgunber, 

2 Keine gefcbnittcne Smicbetn, 

1 Saud), ift eine lange, grüne 
StoiebeT, 1 ©türfdjen «Sbbmian, 
1 ©türfdjen «Dtojoran («bteiran), 
V* «Pfb. Trüffeln. 

*4 «Pfb. ©bampignong, 


1 febr grofee ©djtoein§blafe, 

2 ©felöffet «Butter, 

2 Vi ©Möffel 2RebI, 

y± «pint SPtobeira, 

Mt Suffe «Bouillon, 

1 Such aum ($inbinben, 

«Saffer, um ben ©cfjinfen gu 
focijen. 


3«bcrcit«ng: «Ser ©djinfcn tnirb üon ber ©djtoarte getrennt, bie $no* 
djcn Iöft man au§ fo gut toie e§ möglid) ift. 3u ben 2 ^lafdjen «Sein tbut 
man bie Stuiebeln, ben gefdjnittenen Saudj, Sbbmian unb Majoran; legt 
ben ©djinfcn 24 ©tunben in ben «Sein unb Inenbet ibn oft. «ftadj biefer 
Seit nimmt man ben ©djinfcn ^erau§, füllt bie $ö!jlung, tno ber ®nodjen 
aul bem ©djinfcn ift, mit «Trüffeln unb ©bampignon§, meldfje man mit 
1 ©fpffcl «Butter, ettna§ ©al3 unb Pfeffer, % «Taffe gute «Bouillon guredjt 
madjt; bicfe 5b?affe in bie ©djinfenljöljlung tbun unb ettna§ gunäljen. «Sen 
©djinfcn fterft man in bie eingetncidjte, auf beiben ©eiten innen unb aufjen 
gereinigte ©djlucinSblafe, giefjt ben «Sein inorin ber ©djinfen bie 24 ©tun* 
ben gelegen I)at, mit Säbeln unb ben anberen Sutbaten in bie ©djtnein^ 
blafc 3U bem ©dfjinfcn. «ßäbt fie forgfältig 31t, binbet ben ©djinfen in ber 
«BTafe in ein tncifec§ «Tudj, fteHt ibn mit faltcm SSaffer auf unb fodfjt ibn 
4 — 5 ©tunben fcljr langfam. «Radfj biefer Seit binbet man ba§ «Tudj ab, 
madfjt bie üftaljt in ber «Blafc auf, fängt bie $liiffigfeit be§ ©d(jinfen§ in 
einem «Topf auf. Segt ben ©hinten in eine «Pfanne, Iäfjt bie «Butter braun 
tnerben, ebenfo ba§ «Dftbl; mit ber aufgefangenen $Iüffigfcit auffüHen, 
bann ben Sftabeira bwi. «Sie ©auce burdbfodjcn laffen; UicIIeidjt nodb 
Vi SHjeelöffel Surfer in bicfclbe; c§ ift beffer, bie ©auce erft 31t fdjmerfen. 
©inen «Tbcil biefer ©auce über ben ©dfjinfcn füllen unb H ©tunbe in ben 
«Bratofen tl)im. «Sann ©djinfen unb ©auce änderten. «Ser ©djinfen mit 
biefer 3ubeteitung ift febr gut. 

9fo. 11. ©ebratener ©djinfcn mit Ster. 

Sutljaten für 6 «Perfonen. 

1 «Pfb. rotjen ©hinten, in bün* % «Pfb. «Butter, 
nen ©djeiben, 12 ©ier, 

1% «Pint 3WiIdfj, 1 «Prife ©al 3 unb ioeifeen «Pfeffer. 

Subereihmg: «Sen ©djinfen fc^neibet man in bünne ©Reiben, legt 

ibn 6 ©tunben in Sftildj, nad) ber Seit trorfne man bie ©djinfenfdjeiben ab 
unb bratet fie fdfjnell auf beiben ©eiten in hellbrauner «Butter, legt ben 
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©djinfcn auf eine glatte, mit ber 23uiter übergiefeen. %n ber 3dt Ijat man 
ebenfalls bie Gier in 23uttcr gebraten, mit ein tuenig ©aljj unb Pfeffer 
beftreut. SHid^tct bie Gier forgfältig auf bcm gebratenen ©cfjinfen au. 

83efonbcre SBemerfung: 2ftan brauet ben ©cfjinfen aucfj nicfjt in SD?tlcf> 
3 U legen; aucfj !ann man burcfjtuacijfenen ©pedf anftatt ©cfjinfen benufccn. 

9lo. 12, SSertoeitbung bon gefodjtcm ©djtitfeit mit Rubeln, 

3utfjaten für 6 Sßcrfonen. 

1 $fb. gefocfjten ©cfjinfen, ©alfl, 1 ^ßrife Pfeffer, 

©emüfenubeln Uon 2 Giern, 2 — 3 Gier, 

1 ^Sint Sftildfj, Gttua§ 93utter. 

3 ubereitun 0 : §>er ©cfjinfen tuirb fein gefjaeft. £)ie Rubeln tuerben 

in ©alstuaffer 10 STHnuten gefodfjt, auf ein ©ieb abgegoffen. Gine $orm 
[treibt man mit ettuaS 93uttcr au§, legt eine ©cfjicfjt Rubeln in bie ftorm, 
bann eine ©cfjicfjt ©cfjinfen. £>iefc§ 2 — 3 mal tuieberfjofen, obenauf Rubeln. 
£>ie SftiTcfj tuirb mit 2 — 3 Giern, ©af^ unb Pfeffer — fefjr tuenig, lucil ber 
©cfjinfen fcfjarf ift — gut berfcfjlagcn unb über bie ©cfjinfcnnubeln gcfdfjüttct, 
etliche Heine 93uttcrftüdfcfjen barauf tfjun unb 1 ©tunbe im Söacfofen lang* 
fam badfen. 

9?o. 13. SScriucnbung üon gcfocfjtcm ©cfjinfen mit Sttnccaroni. 

3utfjaten für 6 ^erfonen. 

1 SJSfb. gefocfjten ©cfjinfen, 2 Gftlöffcl ^armefan* ober ©cfjtoei* 

% $fb..2j?accaroni, 1 ijßint 2J?iIcfj, gerföfe, 

©afg, fefjr tuenig Pfeffer, 2 — 3 Gier. 

©aft Uon 1 Gitronc, 

3ubercitnß: £er ©cfjinfen tuirb fein gefjaeft. 2>ie SWaccaroni iuer* 

ben in ©tücfcfjen gebrochen, 2 3off lang, in foefjenbem ©algtuaffer Vi ©tunbe 
gefodfjt. Gine $orm mit ettua§ Shitter auSftreicfjen, unb bie tucicfj gefocfjten 
SDlaccaroni burefj ein ©ieb abgicfecn. Gine ©cfjicfjt 27?accaroni, eine ©cfjicijt 
©cfjinfen, fo 2 — 3 mal tuicbcrfjolen, obenauf müffen SKaccaroni fein, G>ie 
SMifcfj tuirb mit ben Giern, ©afg, Pfeffer, Gitroncnfaft unb geriebenem 
^Sarmcfanftifc gut Uerfdfjlagen unb über bie ©<fjinfcn*2ftaccaroni gegoffen. 
Cbcnauf ein paar SButtcrftücfcfjen, 1 ©tunbe im Ofen badfen unb in ber 
Sorm ferbiren. 

14. panierte ©cfjinfcnfcfjcihcn. 

gutfjaten für 6 Sßerfoncn. 

1 $fb. rofjen ©cfjinfen, gut ^6 ^ßfb. 2 Waffen geriebene ©emmeffrumen, 
93utter ober ©cfjmalg, 1 ^rifc ©afg, 

3 Gitucife, 1% qSint STCilch. 

3 ubcrettuit 0 : £er ©cfjinfen tuirb in *4 3 °^ bünne ©cfjeiben gcfcfjnit* 
ten, 5 ©tunben in Sftifcij gelegt, abgetrodfnet, mit ein tuenig ©afg beftreut 
unb in Gitueife getauefjt. ^n ©emmelfntmen mit Sfteljl gemifefjt, paniert 
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unb in Ijeifecr Butter ober ©djmaTa gu golbgelber ^arbe auf beiben ©eiten 
gebaden. f^iir ©emüfebeilagc finb bie panierten ©djinfenfdjeiben feljr fdjon. 


15. öeüratene ©djtoetnefiletS. 

ButTjaten für 6 ißerfonen. 

2 bi§ 2% $fb. ©d&meinefiletg, 1 (Sfelöffel EKebT, 

% Sßfb. ©ped 3um ©piden, % Staffe füfte ober fauere ©abne, 

©al*, «Pfeffer, 1 STaffe SBaffcr. 

2 ©fjIöffeT Butter ober Bratenfett, 

3«bcreitun0: &ag ©cbmcincfilei tnirb etmag geTIopft, bie £>aut abge* 
3ogen, auch bag fyctt 3icmlicf} abgcfdjnitten. £er ©pcd toirb in fdjmale 
!ur3e ©trcifen gefcTjnittcn. £>ie $iTcig bamit fdjön fpiden unb mit ©al3 
unb Pfeffer beftreuen. $n eine fTadje Bratpfanne tfjue bag abgefdjnittcne 
$ett Don bcm £yilet, nodEj etluag Butter beife ioerben Taffen unb bie $iTetg 
bineinTegcn. $m Bratofen unter bielem Begieren % — 1 ©tunbe, je nacf)* 
bcm bie ©rofje ift, braten. &ie leiste H ©tunbe giefec ein tocnig f^ett ab. 
©oEtc eg 3U oieT fein, ttjue bag 5D2eT)t bagu, Taffe e§ ein toenig mitbraten; 
bag EBaffer bagu unb bie ©aljne na<b unb nach über bag $Ieifcb giefeen. %x\ 
bcr 3^it nodj oft mit ber ©auce begiefoen. $>iefelbe fieben unb mit bem 
^ilet anridfjien. 

9to. 16. GJcfüCfte Sdjnmneftletg, genannt falfrfjc ©nte. 

Butbaten für 6 ^erf/men. 

2 grofee bon 2% ^ßfb. ober 4 Heine % ^fb. ©pedf 3um ©piden, 
©djtoeine filetg, ©afg, Pfeffer. 

3nr Büßung: 

% $fb. gebadteg ©djtoeinefleifdj, ©aT^, 1 ^Srife Pfeffer, 

Y> $fb. gebadteg ^albfTeifdj, 2 (Jfelöffel Butter 3um Braten, 

Ys Gfelöffel Butter, 2 Gier, % ©fclöffel SWebl, 

Yn ©felöffcl GTitronenfaft, V\ STaffe faure ober füfje ©aljne, 

1 ©felöffel kapern, 1 STaffc SBaffer. 

Bubcrcttung: $>ic BfiTetg toerben bon ber £>aut unb Bfett getrennt 

unb breit geTIopft. ©djtoeincfTcifdfj, gebadteg STalbfTeifdj, (Sicr, Yi GfjTöffeT 
Butter, Gitronenfaft, kapern, ©aT3, Pfeffer; bieg aEeg toirb gut berarbeitet. 
9Tuf ein BfiTet Tegt man bie $üEitng, bag anbere BfiTet barauf unb umbinbet 
fie mit hjetfeem Binbfaben ober ftedt fie an beit ©eiten mit 3aT)nftodf)ern 3U. 
©inb eg 4 Heine fyiTetg, fo Tegc auf 2 fyiTetg bie ^»äTfte bcr BfüEung auf 
febeg, unb benufje bie anberen 2 aTg £>edeT. $ft bieg aEeg gefdjeben, fo 
fpidc bie filetg obenauf mit fcfjmaTen ©pedftreifen, unb brate fie nadf 
9?o. 15 311 fdjöner f^arbe 1 — 1% ©tunben. £ie ©auce fiebe unb richte fie 
mit ben fyiTctg an. 

(?g ift ein feljr guteg ©cridfjt. 
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9io. 17* Gebratene ©djuieinefoteletts. 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

3 $fb. ’ ©dbtoeinefotelett§, 1 Steife, 

©ala unb Pfeffer, Yt Lorbeerblatt, 

1 (£i, % ST^cil einer Keinen gtmebet, 

1% Staffe geriebene ©emmelfrumen, % $fb. S3utter ober $ett, 

1 gfctöffel 2KeT)l, 1 Staffe SBaffer. 

Su&ereitung: S)ie ©cfjtoeinefotcletts ioerben geKopft, gefaben unb 

gepfeffert. 2)a§ ©i mit 1 (SfjTöffeT SftilcTj berfcfjlagen, bie $oteleit§ burd)* 
gezogen unb in ben ©emmelfrumen paniert. $n ber Tjeiften S3utter ober 
geti auf beiben ©eiten fdfjön golbgelb Tangfam gebraten, ioelcijeg M ©tunbe 
Seit nimmt, menn fie *A 3°fl bief finb. ©inb bie Koteletts biefer, bratet 
man fie 20 Minuten; ricfjtet fie auf Ijeifeer glatte an. $ft feljr t»icl $ett in 
ber Pfanne, fo neunte ein toenig babon. Taffe 3^^^ e ^f^ e ^cn unb SfteljT 
ettoa§ bräunen, giefte ba§ SBaffer Tjmsu, SRelfe, Lorbeerblatt, ©alg unb 
Pfeffer, toenn e§ nöiljig ift unb gut 5 Minuten foeijen Taffen. &ie ©auce 
fieben, über bie $otc!ett3 gieren, ober audj egtra anricfjten. 


9to. 18. ©efjatfte ©djtoetncfotelettS. 

Sut^aten für 6 ^erfonen. 

S)ie unb bie 3^bereitung ift genau biefelbe tuie in 9?o. 17. 

2)ie $otcleti§ toerben geljacft, borficfjtig paniert unb in93utter gebraten; unge* 
fäljr 8 — 10 Minuten, toenn ba§ Kotelett V 2 — % 3oH bidf ift. 


Wo. 19. ©efdfjmorte ©djhjeincfoterettS. 


3utljaten für 6 Sßerfonen. 


3 IfSfb. ©<T)ioeinefoteIeit§, 

©alj 5 unb Pfeffer, 

Y 2 Staffe 2fteT)I ßum panieren, 
1% $int Bouillon ober SBaffer, 

2 helfen, 1 Lorbeerblatt, 


4 Sßfefferförner, 

Y 2 Stiebet, in ©Reiben, 

IV 2 bi§ 2 QPfelöffel 

1 2SeingTa§ äftabeira ober 9^ot^= 
toein, ©aft Don % Zitrone, 


% Teelöffel gleifcijegtraft, berrüljrt, @itoa£ 93utter. 


3ubercitunß: $)ie Koteletts ioerben bom $ett befreit, mit ©al^ unb 
Pfeffer beftreut, in 3fteT)I paniert unb etioa§ Tjeifter 99utter auf beiben 
©eiten fdfjneU angebraten. £>ie angebratenen Koteletts legt man auf eine 
glatte, tljut SD^e^T unb S^i^l in bie 93ratenbutter, Täfjt e§ bräunen unb 
füllt e§ mit ber 93ouiHon auf, ben SBein, ($}eioür 3 , ditronenfaft, ©al^, 
unb 4 gSfefferförner ba^u, auffoeijen Taffen. £>ie Koteletts in bie ©auce 
legen, gugebccft 1 ©tunbe im ©adfofen Iangfam fd^moren Taffen. Sftatfj ber 
Seit bie ©auce fieben; $otelettg unb ©auce auf einer glatte anricfjten. 


— 85 — 


Üfto. 20. ©djnjeincniereit justtScretien. 

3uiljatcn füc 6 ißerfoncn. 

1% ^fb. (Sdjmcincnieren, % ©fb. ©utter, 

(Sal 3 unb Pfeffer, 1 $int ©ouillon, 

1U Gfelöffcl SReht 1% efelöffel fcffig. 

3ubereitung: Sie Vieren merben gemafdjen unb ber ©reite nach in 

Vi 3oH bidfc Scheiben gefdjnitten. Sie ©utter läfet man Ijeifc merben nnb 
ifeut bie gcfchnittencn gieren hinein, fiäfet fic 1 SJtinute fdjmorcn, ftreut 
<Sal 3 , ein menig Pfeffer unb baS 27tehl baau, läfet fic mit bem ©Zcljl nod) 
1 SWinuie fdjmoren, giefet bie ©ouillon unb Grffig nacb unb nach barüber. 
1 — 2 Minuten bämpfen Iaffen, aber immer rühren unb auf ftarfem Steuer 
bie 9?ieren gubereiten. Sie gieren finb meid), fomie fie nid^fe mehr roth 
auSfeTjcn; menn man fie länger fdjmorte, mürben fie hart; gleidj anridfjten 
unb ferbiren. 

9lo. 21. (Sdjtoetneffeifd(jragout ober Pfeffer genannt. 

3ufljaten für 6 ^ßerfonen. 

2 $fb. mageres (Sdjmeinefleifdj, 1 % (SfeTöffeT (£ffig ober 1 Weinglas 
\Vi ©felöffel Butter ober ffatt, Sftotljmein, 

<Sal 3 . Pfeffer, Vi 3toiebel, GrimaS Söaffer ober Bouillon, 

2 ütteften, 1 Lorbeerblatt % Saffe (Sdjmeineblut, menn man 

3 <£felöffel SRehl, eS haben !ann. 

Bubereitung: SaS ftleifdj toirb in 2% 3ott lange unb 2% 3oß breite 
(Stüde gefebnitten. Sie ©utter gebräunt baS SPZebl baju, etmaS mitbräunen 
Iaffen unb mit SEBaffer ober ©ouillon auffüllen. S^iebel in <Stiide f«bnciben 
unb ba^u tbun, unb nebft ÖJemür^ unb (Sal 3 burcfefodjen Taffen, ungefähr 
ein paar Minuten. SaS gefdbnittene f^Teifcb bann Vi (Stunbe Tangfam fo- 
eben Taffen, ben ßffig ober fJtotljmein Tjin 3 U tljun unb meiterfoeben, aber 
Tangfam, bis cS meid) ift meldjeS *4 — 1 ©tunbe bauern mirb. SaS f^Ieifd^ 
in eine marme StagoutfcbiiffcT tbun. Sic (Sauce mit bem ©Tut abrühren, 
fieben unb über baS ftleifd) gieren. 

©efonbere ©emerfung: SaS ©Tut fann man auch megTaffen. 


9to. 22. $alfd)er £afe, $at!6ratcn. 

3ut!jaten für 6 ißerfonen. 


1 ©fb. gebadteS (ScbmeinefTcifdj, 

1 ©fb. gebadteS .MbfTcifcb, 

1 ©fb. gebadteS ttinbfleifdj, 

2 efelöffeT ©utter, 

3 (£ier, 

2 eingemeidjte, auSgeprefete (Sem* 
rncTn, (Saft bon % Sitrone, 


1 efelöffcT kapern, 

Saig, 1 ©rife ©feffer, 

% ©fb. ©utter ober ftett 3um bra* 
ten, % efelöffel Stofr 
1 STaffe SBaffer, 

1 Söffe geriebene (SemmeTn. 


3»bercitung: (Sdjmeinefleifdj, Äalbfleifdj unb fftinbfleifdj, mufe alTeS 
fehr fein gebadt fein, bie eingemeidjten, auSgebrüdten (Semmeln ba*u; 
eier, 2 efelöffel ©utter, Sitroncnfaft, kapern, (Safy, Pfeffer, 1 Sljeelöffel 
geriebene 3micbeln; bicS aüeS 311 bem ftTcifdj unb alles gut 3ufammen ber* 
arbeiten. Sie gan3e SRaffe 3U einem länglichen 5tTofe formen, unb mit ben 
(SemmelTrumen ben gan3en Orleifdjflofe beftreuen. ©utter ober ??ett in 
einer flachen ©ratpfanne Ijeife merben Iaffen, ben $Ieifdj!Iofe bineinlegen 
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imb 1 Siunbe unter öfterem ©egieften im ©ratofen fta'den. ©orfidjtig ben 
gebratenen falfdjen Jpafen auf eine ©latte legen. $n bie ©ratenbutter tf)ue 
Vz (Sfelöffel SWeljI, taffe e§ ein luenig bämpfen, giefee ba§ SBaffer 31t, laffe 
bie (Sauce burdjfocben itnb fiebe fie. Sftan lann audj V4 $£affe (Satjne unb 
ettuag (Sitronenfaft nodb gur Sauce geben. (Serbiren mit bem ©raten. 

©efonbere ©emerfung: ÜDton fann aud§ 2 — 3 Ijartgefodjte, gefcfjälte 

gange Gier in bie geformte ^Ieifdbmaffe legen unb bann braten. SII§ 
falter Sluffdjnitt ift gaifdfjer $afe fepr gut unb fdjmadljaft. 


Üfto. 23. (Gefüllter SdjtoeinSfopf. 

3utljaten für 10 ©erfonen. 

1 SdjtoeinSfopf mit Oljren, 2 Keine Bboicbeln, 

(Saig, 2 ©fcfferfÖmer, % Stüd bon einer SeHeriehmrgel, 

7 Ot. SBaffer, 311m ®od)en, % ©int SBeineffig. 

1 gelbe dtübe, 4 ©elfen, 2 Lorbeerblätter. 

3«tn ^üflctt: 

1 ©fb. geljadteS, mageret Sdjtoei* 2 eingetoeidjte, au§gebrüdte Sem? 

nefleifdj, mein, 

1 ©fb. gef)adte§, mageres $alb* 3 Güer, Saft bon Vz GHtrone, 
fleifdj, Saig, ©feffer, 1 Teelöffel geriebene 3toiebel, 

% ©fb. ©utter, 1 ©rife ©hiSfatnufe. 

(Sjtra: 

1 ©fb. gcfodjtc fftinbergunge, % ©fb. Trüffeln, in Stüddjcn 

V2 ©fb. gefoditeS $albsflei[d), fdEjneiben, 

Mi ©fb. gcfodjteS Sdpueinefleifd), 1 toeifceS STudf), gum Sinbinben. 

V2 ©fb. Spcdf, 

3«bcreitunn: ©er .flopf luirb gut gereinigt unb ber Länge nadj burcfj* 
gcfpalten. &ie ändere £>aitt barf nidjt fcljr berlept tocrben. &ie Änod&en 
löft man alle IjerauS unb beftreut ben .ftopf innen mit Sal3 unb ©feffer. 
£ic auSgelöften fönodjen badt man Kein, ftellt fie mit ben 7 Ot. SBaffer, 
gelber Dtübc, 3toiebeln, Seüeriehmrgel unb SBeineffig, helfen unb Lorbeer* 
blatt gum $odjcn auf. 

£a§ 1 ©fb. gebadtc .ftalbflcifdj unb Saig, ©feffer, auSgebrüdte Sem* 
mein, % ©fb. ©uttcr, 3 Sier, geriebene Bmicbel, Gitronenfaft, SP?u§fatnuß; 
bieS alles gufammen gut berarbeiten. 2ftan ftreidjt bie $arce 1 3oH bid in 
ben Äopf, legt auf bic fyiillung in V2 3oH gefdjnittcnc Streifen 3 u nge, 
Sdjlucinefleifd) unb ilalbflcifdf). ^iefeS mufj borljer gelodjt fein. Stuf 
biefe Streifen ftrcut man bic ^niffelftüddjen; fo tbicberbolt man cS mit 
ber Füllung unb gefdbnittencm fylcifdj bis ber $opf auf bciben Seiten gefüllt 
ift. Legt il)n gufammen, näbt bie Kopfhaut überall 3U, bor bic Oeffnung 
beS föalfcS legt man eine Spedfdjloarte; unb näl)t fie mit bem £>als ein. 
£>er $opf tbirb in ein $ud(j feft eingcbunbcn ober genäbt. $n ber ©ouiUon 
iuorin bie Knochen gcfodjt tocrbcn, toirb audj ber $opf 4 Stunbcn langfam 
gefodjt. 9?ad) ber ßodjgeit läfgt man ben $opf in ber ©ouiUon faft erfaltcn, 
legt ibn auf ein ©rctt unb bcfdjtoert il)n ctluaS. $ft er gang falt, fo fdinci* 
bet man baS $udj babon, nimmt ade ffaben fyxcniZ, fdjneibet eine Sdicibe 
bom föobfc ab, bamit man bie fyiillung ficbt; garnirt bie Singen mit Cfitro* 
nenfdbeiben, tuelcbe man mit einem Keinen Stiiddjen ^olg feftftedt. $n bie 
Sdjnaitge ftedt man einen Strauß ©cterfilie, um ben gangen ^opf legt man 
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angemacfjtcn, grünen Salat, unb fo feroircn. C§ ift ein feines ©eridjt für 
ein falteS ?Ibenbeffen. 

SD?an !ann eine falte Senffaucc bagu reichen. 

Sefonberc Scmcrfung: Sic 23ouiHon fann man für HSpif ober auf 

©ülge benufccn, fie muß aber bann norf) fcljr eingcfodf)t tnerbcn. 


9to. 24. öebämpfte Rippen mit Sauerfraut. 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

3 ißfb. gefallene Scfjtucincrippen, G große gefdjälte, gefcfjnittene 
1 ^3fb. Sauerfraut, ?fepfcl, 

^4 $fb. Söutter, 1 Sprife 3 lI( * cr ' % ^Iafcfje SBeifetoein. 

ftttr SlcifdjHöiidjcn: 

Y* ^3fb. gebautes Scfjtncincfleifcf), 1 Cfelöffel 93utier, 

Y\ $fb. gebacfteS Äalbfleifcb, V* Eßlöffel geriebene gmiebel. 

1 Ci, Saig, Pfeffer, 

3u6creitunß: Sie Scfjtoeinerippen, ioeIcf)e ein paar Sage eingefallen 
toaren, toerben in Stiicfe gefefmiiten, abgetuafefeen unb abgetroefnet; in eiioaS 
beifeer Butter auf beiben Seiten fdfjön braun gebraten unb in einen Sopf 
gelegt. Sa§ Sauerfraut, foHtc c§ 3U faucr ober 3U febarf fein, etioaS tnäf* 
fern, auSbrüdfcn unb auf bic gebratenen Dtippcn legen. SaS Yt ^?fb. 93uttcr, 
gefdjnittene ?IepfeI, SScifeluein unb 3m*er ba3u, läfet biefeS aufammen 
3ugebcdft 2 ©tunben Iaitgfam beimpfen; follte eS 311 trodfen tuerben, ein 
toenig SBaffer nadfjgiefecn. 

©ebadftcS Scbtocincfleifcf), Stalbfleifdf), auSgcbrüdfte Semmeln, 1 Ci, 1 
Cfelöffel 93utter unb ^luiebel gut Perarbeiten. Sic SRaffc in Heine 5Uöfee 
formen unb in ber Butter, tnorin bie Rippen angebraten finb, bie $tlöfecf)cn 
gut braten. $n ber 2T?itte Poti ber glatte tbue Sauerfraut, bie ffiippen al» 
Sftanb be§ SanerfrautS, bie STTöfecfien auf baS Sauerfraut, toic ein Sljurm 
aufgebaut, unb fo feroiren. 2Bein, tuenn er nicf)t 311 fy*&en ift, fann man 
toeglaffen. 


9Jo. 25. Sratnmrft 3 u 6 creiten. 

3utljatcn für 6 ißerfonen. 

2% ißfb. burdjtuacfjfeneS Scfjtueine* Yi SbeelöffeT feine helfen, 
fleifcfj, Sal3, Yi Sbeelöffel SbPmian. 

Yi Sljeelöffel feinen, tneifeen Pfeffer, 

3u&ereitunn: Sa§ fyrcifdfi tnirb rol) breimat burefe bie Sftafdbine genom* 
men ober fetjr fein geljacft, unb alles angegebene (Sehmr# ba3U, gut Per? 
arbeiten. Sie Sftaffe in biinne ScfjtueinSbcirme füllen, unb frifcf) braten. 


9fo. 26. OJebratcne $rattourft. 

2 % spfb. Sörattnurft, 1 CfelöffeT 9MT, SaTa, Pfeffer, 

2 CfelöffeT Scfjmala, 1 Safte Bouillon ober SSaffer, 

1 neine 3 lt, i e ^T, Yt Sbeclöffel gleifd^ejtraft. 

Bubcreitung: Sie förattuurft tnirb in bem beifeen ftett Tangfant braun 
gebraten, auf eine Scfjüffel gelegt, man tljut bie gefctjnittene B^iebel unb 
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2fteX)I in ba§ 23ratcnfctt, unb Xäfet eS gelb faerben. Sftit SBaffer ober föouiUon 
auffüllen, ettoaS f^Xcifd^ejtraft, toenn man bat, ba^u. © 0 X 3 unb 1 Sßrife 
Pfeffer ba^u, burcbfocben Xaffen, fieben unb bie (Sauce über bie Sörattourft 
gieften unb ferbiren. 

fto. 27. SBürftdjen. 

gutbatcn für 6 ißcrfonen. 

Va $fb. mageres ©chtueinefXeifcb, © 0 X 3 , 1 ißrife meinen Pfeffer, 

Va $fb. ©cfjtbeinerüdEenfeti, 2 paar £>ammelbärme. 

3u6erettunn: S>a§ $Xeifcb unb $ett toirb rob fein gebacft ober 3 mal 
burdj bie Sftafdjine genommen, mit ©al 3 unb Pfeffer gut bermifcht, bie 
^ammelbärme füllt man mit ber Sftaffe; man fann fie in beliebig lange 
SBürftcben breben. 2Kan fann bie SBürftdfjcn burcb etloaS gebaute Trüffeln 
berfeinern. 

9h>. 28, ©efcrfttene SSürftdjen. 

gutbaten für 6 ^erfoncn. 

1 $fb. SCBürftchen, 1 $affe geriebene ©emmein, © 0 X 3 , 

2 ©itoeift, 93ratcnfctt ober Söutter. 

Va STaffe STCebX, 

3«bercitunö: £>ie SBürftdjen toerben mit ein toenig © 0 X 3 Feftreut, in 
<£itoeife, ÜDfebX unb ©emmelfrumen panirt unb in fdbtoimmenbem b^ifeem gett 
311 f(böner $arbe gebacfcn, ober in ettoaS S3utter gebraten. 

SXX§ ©emüfe^fBeiXage finb bie fleinen Sßürftdfjen fdbön. 

Sefonbcre Semerfung: Sftan fann fie auch nach $Xto. 26 toie gebratene 
23rattmirft 3 ubereitcn unb nicht paniren. 


9Jo, 29. SSetfe!rawt*^ftftete mit ©dfjmeineffeifch gefüllt. 

gutbaten für 6 — 8 fßerfonen. 

1 SBeifefraut, 2 ©ier, © 0 X 3 , 1 fßrife Pfeffer, 

% $J?fb. gebadttcS ©chtoeincfXeifch, 2 Gfolöffel SButter ober föratenfett. 

% $fb. gebacfteS fftinbfleifcb, 

3uberettung: £aS SBeifcfraut toirb geblättert, ba§ $cr 3 beraub 

gefcbnitten, bie 28eif$frautblätter in ©al 3 toaffer toeich gefodXjt. $>a§ gebacfte 
©dbmeinefleifcb unb fftinbflcifcb, föuttcr, ©ier, © 0 X 3 unb Pfeffer gut ber* 
arbeiten, ßine gefdfjXoffcne gorm mit ein toenig föutter auSftreicben, bie 
gcfodfjten .ftrautbXätter auS bem ©aX 3 toaffer nehmen; 1 ©chicfjt Straut in bie 
ftorm Xegen, bann 1 ©cfjicbt bon ber f^Xeifd^fauce unb biefeS 3 mal toiebcr* 
Xioien; 3 ulebt föraut obenauf. SMe $orm gut bcrfchXiefjen unb in focbcnbcm 
©afferbabe 2 ©tunben focfjen.. 2>ann biefeXbe auf eine glatte ftür 3 en, 
borber aber bie föriibe ein toenig auS ber $orm Xaufen Xaffen; bie förübe 
toirb 3 itr ©auce benu^t. 

$ie ©auce ift: 5 GTradferS berreiben unb berriibren mit 1 (SfeXöffel 

93utter, ©al 3 , Pfeffer, unb bie 33rübe bon ber haftete ba 3 u, burcbfocben 
Xaffen, noch ettoaS fBouilXon ober SBaffer binsu, toenn fie 31 t bicf toerben 
foIXte. Sftit 2 ©igeXb bie ©auce abbriiben, unb bie haftete, auch gefüllter 
$rautfopf genannt, mit ber ©auce ferbiren. 

Sefonbere SSemerfung: Sftan fann auch nur ©dfjtoeinefXeifcb 3 ur gfüXIung 
bertoenben; bie 93riibe braucht man nur mit 1 SnjeelöffeX 3J?ebX 311 berbicfen, 
nnftatt mit GfracferS. 
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9lo. 30. ©3eiftfrottttoürftdjeit. 

Butljaten für 8 ^erfonen. 

1 fdjöneS SBeiftfraut, % ^8fb. ©pe< f, 1 Btriebel, 

% ^Sfb. g elfatfteS ©djtreinefleifdj, Uebrige ©ratenfauce ober falfcije, 
©al3, 1 ^ßrife Pfeffer, ungefähr 1 Sßint. 

Zubereitung: $>a§ SBeiftfraut trirb gan3 in ©alatraffer tjalb treidj 

gefodjt. 25ie ©Iätter borfidjtig bon bem ftalb treid) getobten Äraut ablöfen. 
$5ie Abfälle bom $raut berljadt man fein, aber nidtjt ba§ $rautljet3, ber* 
arbeitet baS $raut mit bem geljadten $Ieifcf), ©al3 unb Pfeffer, legt ettraä 
auf bte ©Iätter, bon ber gleifcf)füllung, rollt fie, umbinbet fie mit einem 
toeifeen 0faben. 2)en ©ped fcfjneibct man in fleine SSürfel, ebenfalls bie 
Btriebel, bratet bie SBeiftfrauttrürftdjen in einer ©ratpfanne 311 fdjöner 
garbe. güEt bie bünne ©ratenfauce barüber, bedft bie Pfanne 3U, läftt bie 
SBürftdjen 1% — 2 ©tunben in ber ©auce fcfjmoren, rietet SBürftcfjen unb 
©auce auf einer glatte an. 

©efonbere ©emerfung: £at man feine ©auce, fo madfjt man eine 

falfdjc: 1 ©ftlöffel ©utter bräunen, 2 ©ftlöffel Sfteljl; SBaffer ober ©ouil* 
Ion auffüllen, 3 ©ftlöffcl ©alfne ba3U trenn man ftat. Shircfjfodjen Iaffen. 
©als unb 1 $rife Pfeffer ba3u; I)at man feine ©ouiUon 311m auffüllen 
unb man muft SBaffer benu^en, fo tljue V 2 Teelöffel gleifdjejtraft ba3u. 


Üfto. 31. ©tyanferfel ober ^tfdjfdfjtoctndjen. 

Butljaten für 8 — 10 ^erfonen. 

1 3TCiIc$fd&tnein, % W. ©utter, 

©013, 1 ^ßrife Pfeffer, % $int ©taffer. 

Zubereitung: &a§ gefdjladjtete, auSgenommene SKildjfd^treindjen 

toirb gut getrafdjen, ein paar©tunben mu^ man e§ im SBaffer liegen Iaffen, 
troefnet e§ gut ab, tljut bie Slugen auSftedjen unb faljt e§ bon innen unb 
auften. 25ie ©orberfüfte biegt man unter bie ©ruft, bie £>interfiifte unter 
ba§ SDjicr unb legt baS ©djtreindjen in eine ©ratpfanne. (5§ ift beffer, 
trenn bie ©ratpfanne einen Ginfa^ Ijat, trorauf man baS ©djtreindjen legt; 
füllt ettraS bon bem angegebenen SBaffer Ijin3U, läftt eS 10 Minuten im 
©ratofen bämpfen. Sie angegebene ©utter läftt man berlaufen unb beftreidjt 
ben ©raten alle 5 — 10 Minuten mit berfelben ©utter. 3)aS SBaffer gieftt 
man nadj unb nad§ Ijin3u, fo baft ba§ ©djtreincfjen nidjt anbrennt; ba§ 302ild^= 
fcfjtreindEjcn muft ©htnbe braten. $n ber 8^* ftedje mandjmal in bie 
£aut, mit einer ©pidnabcl, bamit bie $aut niefjt blafig trirb. 2mrdj baS 
©eftreiefjen ber ©utter trirb ba§ ©cfjlreindjen fdjön fnuSperig. $er ©ra* 
tenfaft trirb fo gereicht als ©aucc; man fann audj eine Strüffel*, kapern* 
ober STomatens©auce baau reifen. 

32. GJefiitfteö «Spanferfel ober Sfltldjfdjtoeindjen. 

Butljaten für 8 — 10 ißerfonen. 

1 ©panferfel, % £affe grofte Sftofinen, ohne Sterne, 

2 ©fb. füftfaure STepfel, 1 eftlöffel Buder, ©als, 

1 Saffe boE Äorint^en, V 2 ^ßfb. ©utter. 

Zubereitung: £)a§ ©tild^fdjtreind^en trenn e§ ausgenommen unb gut 
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getnafdEjcn ift, mit ©ala einreiben. Stic Slepfet fdEjälen, baS $era IjerauS* 
nehmen unb tu V\ fdEjneiben. Step fei, $orintfjen unb Zudfer bermengt 

in baS ©dEjtoeincifen füllen, aitnäljen unb gana genau fo braten mie nadfj 
Wo. 31. 

©auerfraut unb 93rat!artoffeI paffen gut baau. 


Wo. 33. Spanferfel ober 2RiIcfjfd)torin(f)en auf franjöftfdje t. 

3utfjaten für 8 — 10 Sßerfonen. 

1 ©panferfel, ©ala, 1 $rife Pfeffer, 

Seber, Sunge unb £era babon, 2 ©fflöffel 93utter, 

Vi Sßfb. fein geljadEteS ©dEjtoeines 1 ©i 

fWf* 

Zubereitung: $aS ©dEpoeinctjen toirb ausgenommen, getoafdEjen, ab* 

getrodEnei unb gefallen bon innen unb auffen; Seber, Sunge unb $era fetjr 
fein getjaeft, auefj baS % $ßfb. ©dfjtoeincfleifcf) mit ber Söutter unb Gi, ©al 3 
unb Pfeffer nebft ein paar tropfen GTitroncnfaft ba 3 u, gut berarbeiten, 
baS ©dEpoeindEjen füllen, bann aunciljen, mit feinem ©alatöl überall beftrei* 
dEjen unb 1 % — 2 ©tunben Iangfam braten. (StluaS SBaffer nadfj unb nadfj 
3 ugieffen. 3)er 93raten mirb mit Sitronenfdfjeiben garnirt. S)er 93ratenfafi 
baau gereift. 


9to. 34. $aS (Sinfalgen unb fßöfeln. 


60 m greift, 4V 4 $fb. ©ala, 

2 Sßfb. ©ala, % «Pfb. ©alpeter, 

2 (Sjjlöffet geftoffenen, tueiffen % $fb. Zudfer, fnapp, 

Pfeffer, 9 £t. SBaffer. 

Zubereitung: 3ftan reibt baS ganae $Ieifcfj mit ben angegebenen 2 Sßfb. 
©ala fo lange ein bis baSfetbe gana unb gar berfdfjminbet, alle Oelenle unb 
fangen mit Pfeffer einreiben, darauf padEt man alles in ein $aff, bie 
©cfjmarte unb fdfjtoeren ©tücfe nadfj unten; mit ben flcineren ©tüdEen füllt 
man bie Süden auS. SJtacfj 2 Stagen rnacfjt man SBaffer, ©ala, ZudEer unb 
©alpeter Ijeiff, aber nidfjt fodfien, Iäfft eS erfalten unb giefft eS über baS 
gleifdEj. &aS $Ieifd£j fann je nadEj ber ©röffe ber ©tüdfe 20 — 30 £age in 
ber Safe liegen. =— 


9lo. 35. ©djinfeit s» pofeltt. 

1 rofjer ©dfjinfen, 10 — 12 $fb., 2 ©fflöffel Zm&r, 

2^4 $fb. ©ala, 1 Zmanaigftel ^fb. ©alpeter. 

Zubereitung: ©ata ifyit man auf einer eifemen Pfanne ermärrnen, 
mit ©alpeter bermifefjen, ben ©dfjinfen % ©tunben bamit einreiben, bann 
legt man ben ©dfjinfen in ein $aft; gut befdEjmeren, mit bem ©al 3 toaffer, 
meines eS aieljt, öfters begieffen, unb toenben. 5 — 6 SBocijen Iäfft man ben 
©dEjinfen pöfetn. 
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2lbtbcilung 6. 

uttb iDilbcs tfkflfmcl. 

* % 

$ag gcfodfte unb gebratene (Geflügel. 

Buch aöe Angaben öon tReftebertoenbung bcö ga&men Weflügelg. 

$ag ,fmhn. 

$08 Heine, junge £ufjn bat einen fdjtanfen ©lieberbau, ift gart in ber 
ftarbe. £ag junge ©cflügcl h<*f lange Beine, toeiije $aut, leidet auggieh* 
bare fiebern mit fettigem $ict, fleinen, rotten Äamrn, längere ÄraHen unb 
einen fpannfräftigen Bruftfnoijen. 

9 üte Rennen haben einen fieinen matten $amm. 

2BiH man ©eflügel aufheben, fo Iäfet man eg erft einige STage mit ben 
gebern Rängen, bann rupft man eg, nimmt e§ aug, ftopft toeifceg Rapier 
hinein unb hängt e§ auf, ober legt eg, in ein reineg £ucfj eingcfchfagcn, 
auf Gig. 

©eflitgcl barf nicht, nach bem Schlachten, gleich gubereitet toerben, 
ba eg nicht gart tnirb. Gl fann 1 — 3 £age liegen, je nach ber ^ahreggeit. 

Gin jungcg $uljn toirb gebraten ober gebämpft. Gg ift am beften 
im SHter bon 8 — 16 SBochen. Sllte kühner finb fcht gut gum Wochen. 


9Jo. 1. öefcrateneg junge £ufjn. 

3uthatcn für 6 ^ßerfonen. 

2 — 3 junge kühner, Saig, 1 GfeTöffel 27?ebl, 

M, Bfb. Butter, Mi S'affe fiifgc Sahne, 

3 bünne Scheiben Spei, Mi ^?int SBaffer. 

3»tbereitnng: 'Sag £?uhn toirb gut auggenommen, innen unb auften 

getoafdjen, abgetroinct unb mit ettoag Saig eingcrieben, innen unb aufecn, 
$erg unb Seber fann man in bag $ufjn legen, 2J?agen unb £>alg mit in bie 
Bratpfanne. Sie biinnen Spcifhciben, über bie Bruft beg £>ubneg binben. 
Tie Butter in Stüien auf bie $iihner legen, unb fo in ben Bratofen fteUcn, 
unter bietem Begießen 1 Stunbe fchön golbgclb ober hellbraun, je nach 
Belieben, braten laffen. Gttoag SBaffer bon $eit 3ett nachgiefcen, bamit 
bie Butter nicht gu braun toirb. 3>ag 9ftchl in ber lebten % Stunbe in bie 
Bratenbutter tljun, bie Sahne bagu, unb, toenn nöthig, noch ein toenig 
SBaffer. 2>ic l A Stunbe mit ben Hühnern noch mitbämpfen laffen. kühner 
anridjten, Sauce ficbcn unb mit ben Hühnern ferbiren. 

Befonbcrc Bemerfung: B?an braucht auch feinen Spei über bie 

$ühnerbruft gu binben, ntufj aber alle 5 Minuten bag $uhn begiefjen, benn 
bie Bntft toirb fehr leicht troien. 
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9*o. 2. Gefüllte gebratene $üfjner. 

Burjaten für 6 $§rfonen. 

2 junge ftüTjner, ©alg, 

2 Speeffebeiben über bie S3ruft Mt Stoffe Sabne, 
binben, Mt GftlöffeT 2ftebT, 

Mt Sßfb. Butter 3 um 23raten, . Mt Sßint SBaffer. 

3ur Süßung: 

$er 3 , ßeber unb Sftagen, 1 Teelöffel fein gebadfte SßcterfiTie, 

1 ©röbeben, 1 Gfflöffel 23utter, SaT 3 , 1 ^ßrife Pfeffer, 

2 Gier, Mt GffTöffel Gitronenfaft, 1 Sßrife SftuSTatnuff. 

3ubereitung: $>ie £übner toerben gut ausgenommen, getoafeben, bon 
innen unb auffen abgetroefnet unb innen unb auffen gefallen. £er 3 , ßeber 
unb Sftagen febr fein tjadfen. 2>ie £aut bom Sftagen entfernen, baS einge* 
toeidfjte, auSgebrücTte 2ßiTdf>bröbcben ba^u, Sal 3 , Pfeffer, Sßeterfilie, HJluSTat* 
uuff, 1 GffTöffeT S3ntter, Gier, Gitronenfaft, unb bieS aßeS aufammen gut 
berarbeiten. $n bie föüljncr füllen, 3 unäben, ben Specf über bie 93ruft 
binben; gan 3 genau fo braten, toie Sfto. 1. 

SSefonbere SScmcrfung: Sftan !ann bie Süßung berfeinetn mit Mt Stoffe 
fein geljacften GbampignonS unb 3 fein geljadften Trüffeln. 


9Jo. 3. ©efüffte gebratene $itbncr auf anbere 9Irt. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

2 junge $übner, Mt Staffe füffe Sabne, 

Mt $fb. SButter, Mt Sßint SBaffer, 

2 (Scheiben Specf, Sal 3 , 1 Gfflöffel SJteijl. 

3ur Büßung: 

2 Gffföffel S3utter, 1 Sßrife SßhtSfatnuff, 

1 GffTöffcT fein gefebnittene Btoic 5 1 Stbeelöffel fein gebadfte Sßete.rfiTie, 

beln, 1 SDTilcbbrob, eingetoeiebt unb auS* 

#er 3 , £eber, Stfagen fein badfen, gebrüdEt. 

2 Gier, Sal 3 , 1 Sprife Pfeffer, 

3«bereifung: Stie föiibner toerben genau fo borbereitet, toie nach 9*o. 1 
unb 9?o. 2. 

$ie Süßung ift: 93utter b^iff toerben Iaffcn, 3toie& c f ba 3 U nnb IjeU* 
gelb fefimoren Taffen. &ann baS $er 3 , fieber unb Sttagen ba 3 U, 5 Minuten 
bämpfen Taffen, auSgcbriidfte 93röbcben unb aße anberen angegebenen 3 Utf 
tbaten ba 3 u, noch 1 paar Minuten bämpfen Taffen, bie Gier burcTjrübren, in 
bie beiffc Süßung, bie $übncr füITcn unb 3 unäben. Speeffebeiben über bie 
33ruft binben, nach SöeTieben; gan 3 genau nach 9?o. 1 braten. 
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9?o. 4. GJefdjmorte $üljner mit Champignons. 

3utbaten für 6 ^ßerfonen. 


2 junge $übner, 
Y< ©fb. ©utter, 

2 (Sfelöffel SRe^T, 


\Vi ©einglaS Stotbtoein, 


VUlUUUti Ut'U 

©alg, 1 ißrife Pfeffer, 


©ouiUon ober SBaffer 


Yi Sßint Heine Champignons, 

ober 30 ©tüd frifdje gepulte 
(hompignonS, 


(Saft einer Zitrone. 


3ubercihtnß: $>ie $iibncr toerben ausgenommen, getoafdjen, bann 

14 ©tunbe im bdften ©ratofen braten Iaffcn, mit bem % Sßfb. ©utter. $n 
ber 3ßit bie $übner ein paar mal übergiefcen. 9?adj ber 3d* 2 (Sftlöffct 
Webl in bie ©ratenbutter; mit ©ouiUon ober Sßaffer auffüllen. ©alg unb 
Pfeffer bagu, ben SBcin bagu unb Champignons. 1 ©tunbe bie £übner 
gugebedt fd^moren Iaffen; gulcpt ben (Saft einer Heinen (Titrone bagu. 
£übner unb ©auce auf einer glatte anridjten. 


9to. 5. TOcS ober junges ,f>ufjn mit föeiS. 

3utbaten für 6 ißerfonen. 

1 alteS tpuljn, ober 2 junge $üljner, % $£affe SfteiS, 

3 Ot. SBaffer, ©atg, SBaffer unb $übnerbouiIIon, 

2 ©Reiben 3toiebei, Yi (Eßlöffel frifdje ©uttcr. 


^übnerbouilton, 

3nbereitttng: &ie $übner toerben gut ausgenommen, getoafdjen, mit 
ben brei Ot. SBaffer, ©alg, 3 tD icbelfd)eiben aufgeftellt unb tocidj gefodjt. 
junges $ttbn braucht % ©tunbe gu fodjen, ein alteS 2 — 3 ©tunben, je nadfi 
bem Sllter beSfelbcn. $$n ber 3^tt fodje ben SfteiS im &oppelfeffel toeidj, 
giefee ein paar Waffen bon ber ©ouiüon mit ^ingu, ein toenig ©alg. 3ft 
ber SJtciS meid), tljue nodj ein ©tüddjen frifdje ©utter bagu rühren, fodje 
ben 9teiS nid^t gu breiig. 

$ie ©awee ift: 1 (Ejglöffel ©utter berrüljrc mit 2 (Eßlöffel üfteljl, fülle 
eS mit $übnerbouiHon auf unb !od(je bie ©aucc ein paar Winuten; bie ©auce 
muft fdjön feimig fein, ben SBeifetoein bagu tbun unb mit ben 2 CSigelb bie 
©auce abrüljren. £ie $ül)ner toerben in fdjöne ©tüde trandjirt, in ber 
Witte einer glatte fcljön bodj angeridjtet, um baS £>übnerflcifdj ben 9teiS 
garniren, bann über baS ^fleifcfj bie ©auce gieren unb fo ferbiren. Ober 
baS $ubn gang auf bie glatte, fftciS barum unb ©auce ejrtra reichen. 

Wan Tann auch bie ©auce ot)ne SBein tjerridjten. 


3»r ©auce: 


1 (Efelöffel ©utter, 

2 (Efelöffel Weljt, 


Yj SBeinglaS SBeifetoein, 
2 (Eigelb. 
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9to. 6. 4?iüjnerjmftete ober £ül)nerpie* 

3uttjaien für 6 5ßerfonen. 

2 junge ,£ütjner, ober 1 altes $uljn, 1 (Sfetöffet Shttter, 

3 Ot. SBaffer, (Saig, 1% (Sfelöffel SRetf. 

3um hafteten* ober SSieteig: 

Yt ^ßfb. 23utter unb (Sdjmata, metjr Ungefähr gut Yi 5ßfb. Sfteljl, 
Butter als (Sdjmatg, ober nur 1% SBafferglaS SBaffer. 

Butter, 

3ubereitung: ®ie ^üljner toerben ausgenommen, getoafdjen unb in 

bem angegebenen SBaffer mit ettoaS (Saig toeiclj gefoefjt; junges £uT)n nimmt 
% (Stunbe 3^it, alteS 2 — 3 (Stunben. 

1)er £etg ift: 93utter unb gett mufe fetjr fatt fein, in bas Stteljl ge* 
fdjnitten toerben in (Stüddjen, baS feljr falte SBaffer bagu; Sftetjt, Butter unb 
SBaffer fetjr leidjt unb fdjneH Oermengen, gut bie $älfte auSroHen, % 3oH 
bief. 2>er SJTcig mufj troden fein; Shttter muß man überall fetjen fönnen bei 
ber auSgeroHten glatte. (Sine S3adform bamit auSlegcn. 2)ie toeidj 
gefodjten $üljner tranefjirt man in ßierlicfjc (Stüde , itjut fie in bie auSgelegtc 
£eigform. Bouillon bariiber gieren, fo baft gteifdj unb Bouillon eins ift. 
£>ie anbere £>cilfte auSgeroHt, ein paar (Sinfcfjnitte machen unb fdfjön bariiber 
legen, ben Stanb orbentlicf) formen; 1 (Stunbe im S3adofen gu fdjÖner golb* 
gelber $arbe baden, $n bie übrige Bouillon, toeldjeS nicf)t metjr bicl fein 
barf, bloS genügenb für (Sauce, benn bie 23ouiHou mufj fräftig fein gur 
haftete; iljue 1 (Sfjtöffet Shttter mit IY 2 (Sfelöffct Sfteljl berrütjren, burdfj* 
focfjcn taffen, fieben unb bie (Sauce gur haftete reidjen. Krautfatat unb 
frifdje Kartoffeln paffen fetjr gut bagu. 


9to. 7. Kleine 23lätterteis*fßttftete gefüllt mit feinem $üfjnerragout* 


1 fteineS $utjn, 


3uttjaten für 6 ^erfonen. 

IV 2 ßt. SBaffer, (Saig. • 


2 (Sfetöffer S3utter, 

2 Cftlöffet aWe^I, 
£>üfjnerbouilton, 

Y 2 SBeinglaS SBeifttoein, 


3ur Sauce: 

Y 2 ^?int*Kannc (HjampignonS, 

Yu STaffe füfec (Satjne, 

(Saft Oon Y 2 Zitrone, 

. (Saig, 1 $rife meinen Pfeffer. 


$er SSaftetenteig: 

Y 2 if?fb. fetjr falte, frifcfje Shttter, Y\ 5J?int fcfjr fatteS SBaffer, 

Y 2 $fb. SRetjl, ' 1 (Sßlöffel ftarfen Skanbp, Y 2 (£i. 


3ubercitung: &aS £utjn toirb gut borbereitet, in IY 2 Q t. SBaffer unb 
etmaS (Satg toeicfj gefoefjt. $>aS tocidj gefodf)te ^ütjnerfteifcfj in fetjr Heine 
(Stüddjen gefctjnitten. 
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Tie Sauce ijt: Tie Butter berlaufen laffen, SDfehl ba^u, mit bcr 

3?itfjnerbouiHon auffüHcn. Tic (Sauce mufe bicf fein, Sabne unb SSein 
ba^u, burchfocben laffen; bie Champignons tu Stüdfcben ^adfen unb in bic 
(Sauce Hjun, ebenfalls baS SIcifdfj, abfcfjmedEcn mit 1 ^Srife Pfeffer unb 
(Saig, luenn nöHjig. Tic §arce beife in bie fertig gebacfenen ^aftetchen 
füllen, bann ungefähr noch 10 Minuten in nicht 31t heißem Ofen beife 
toerben laffen unb gleich ferPiren. 

Zubereitung ber Sßaftetcben ift bicfclbc tuic 9^0. 29, Slbttjlg. 3, 

9to. 8* ^übnerrogont in SRufdbeln ober anberen Heinen formen. 

Zutbatcn für 6 5J?crfoncn. 

m geJocbteS ipübnerfleifcb, % Taffe fiifje (Sabne, 

2 Cfelöffcl ©utter, % SBeinglaS ©eifpuein, 

2 Cfelöffcl 3RebI, (Saft bon Vj Zitrone, 

CttuaS 93ouilIon, Sal3, 1 ^?rife Pfeffer. 

Zubereitung: TaS $übnerflcifcb tuirb in Stücfcben gefchnitten, 93utter 
unb 2J?cbI Perrübrt, mit 93ouiHon auffüllen, Sahne unb SBeifttoein ba3u, 
bann burdjfocbcn laffen. 2ftit (Sal,3, Pfeffer, Citronenfaft abfcbmecfen, baS 
fyleifdf) in bie (Sauce tt)un, in HRuScfjeln ober Heinere ^formen füllen, etlua? 
Semmelfrumen obenauf unb Heine Stüdfcben S?uttcr, im ^adfofen 31t fel>t 
fdjöner $arbe baden. 

Scfonberc SBcmerfung: Tiefe» Sftagout fanu man mit V 2 ^?int fein 

gebacften Champignons unb 4 Trüffeln feljr berfeinern. Tie $übner? 
ragoutS in ÜDhtfcbeTn finb ein feines Ztoifdjengericbt. 

9to. 9. ßroqitcttcS bon .fnifjnerfleifcbreften. 

Zubereitung unb Zutboten finb biefelbcn tuic bei $aIbfleifcbragoutS 
(Siebe Hbtblg. 3, 9?o. 30, unb Sfto. 31 bei ®a!bSmiIcbcroquetteS. 

9Jo. 10. 5cine§ ,fnif)nerfrifaffee. 

Zutbaten für 6 — 8 ^erfonen. 

2 junge .§üT)ner, % ^fb. Butter, Sal 3 . 

Zur Sauce: 

2 Vi bis 3 CfelöffeT 3RebT, Vj Taffe Cbampignon-SBaffer, 

V 2 ^fSint Sabne, fiihe ober faure, 1 SBeinglaS SWabeira ober ©eift* 
95ouiUon ober Gaffer, mein, 

% $*int Champignons, Sat3, 1 ^rife meinen Pfeffer, 

6 Trüffeln, in Scheiben, CttoaS Citronenfaft. 

Zubereitung: Tie $übncr taerben gut ansgenommen, getoafchcn, 

gefaben unb in M ^3fb. Butter 311 hellgelber ffarbc gebraten; finb fie Jueidf), 
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in fdjöne ©tüde fdjneiben. %n bte ©ratenbutter baS angegebene SReljl, mit 
ettuaS SBaffer ober ©ouillon auffüllcn, bie (Sa^ne, Sßein unb Champignon* 
tuaffer bagu, gut burcbfodjen laffen. &ie (Sauce bann fieben, fie mufe giern* 
lieh bid unb hellgelb fein; abfehmeden mit ein tuenig ©Uronenfaft unb ©alg, 
tuenn nöttjig, ein tuenig Pfeffer. Oie gangen Champignons unb Strüffelfdjciben 
in bie ©auce. 3>aS in ©tüde gefdjnittene ^üljnerfleifch tuirb fo trandjirt, 
bafe bie Änodjen baran bleiben; man hält eS toafjrenb ber 3^it gut Ijeife. 
richtet eS erhöht in ber üftitte auf einer glatte an, giefet bie biefe ©auce 
mit Champignons barüber unb garnirt ben Dtanb ber glatte mit ©lätterteig* 
halbmonben unb fleinen gleifchftöfedjcn, iuelche man gubereitet bon $ühner* 
leber, £erg unb SDtagen. 2)iefeS tuirb fein geljadt, ein h^bbeS, eingctucichteS, 
auSgeprefjteS ©röbchen bagu. ©alg, Pfeffer, 1 Ci, V* &heelöffel ©iironen* 
faft; biefe Sflaffe tuirb gut berarbeitet, in 1 Cfelöffet ©utter troefen ge* 
fchmort, nach Crfalten Heine ®löf$chen babon formen, in ein tuenig ©utter 
hellbraun braten, unb bie glatte mit bem £>ühnerfrifaffee garniren. CS 
ift ein feljr feines ©eridjt. 

9to. 11. SStener ©ntfhähitel. 

3uthaten für 6 $erfonen. 

3 junge, frifche kühner, 2% Staffen ©emmelfrumen, 

©alg, % Sßfb. 2Kchl, 3 Sßfb. $ett gum baden, 

1 — 2 Cier, 1 Citronc gum garniren. 

3ubereitunfl: &ie kühner iuerben gefchlachtet, gut ausgenommen, 

getuafdjen, gut getroefnet unb gleich frifch gubereitet. Sftan fdjneibet bie 
kühner in bie $cilfte, falgt unb panirt fie in äßet)!, bann in gerfchlagenem 
Ci unb feinen ©emmelfrumen. OaS $ett läftt man in einem eifernen Stopf 
heife iuerben. Sftan legt jebcS ©tiief $ufjn eingeln in baS fochenbe $ett, 
bamit baS $ett nicht fühl tuirb unb baS Sßanirte nicht ablucicht, unb bäcft bie 
kühner gu fdjöner garbe. Oamit bie ^ütjner auch toeidj iuerben, thut man 
fie, fotuic bie Trufte hart ift, eine SSeile langfam baden. S£aS gett mufe gut 
ablaufcn, mit feinem ©alg beftreuen, anrichten. 2)en 9tanb mit ©itronen* 
achtel garniren. 

9to. 12. kühner* ober Xaubenfotelett. 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

3 junge kühner ober 6 junge */£ spfb. ©utter, 2 Cier, 

Stauben, ©in tuenig Sftebl, 

©alg, 1 Sßrife Pfeffer, 1% STaffe ©emmelfrumen, Citrone. 

3ubereitung: £>aS ©eflügel tuirb gereinigt, gciuafchen, bie $aut ab* 
gegogen, jebc ©ruft in 4 Stljeile geteilt, ein iuenig geflopft, an jebeS ©tüd 
»in abgefchabteS $lügclbein fteden. $ebeS Kotelett mit ein tuenig ©alg unb 
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Pfeffer beftreuen. £ag ßi tfjut man mit W* (Sfelöffetn bcrfdfjmolacner 
SÖutter berfcblagen, bic $otetett§ barein taudjen, feine (Scmmetfrumen mit 
2 ©felöffel 2Rebt bermifd(jen unb in bicfer 2X?affe paniren. $n tjeiftcr 93utter 
8 — 10 Minuten unter öfterem SBenben 311 fdfjöner fyarbc braten, $iir 
Beilage 3U (Spargel finb bie ©eflügetfotelettS fetjr gut. 

SBefoitbere 83cmerfung: $a§ $ut)n ober bic tauben !amt man für 

(Suppe bertuenben ober SroquetteS ober 0?rifaffee. 


$ 0 * 13* $iüjner«$aftete auf eugtifdje 3(rt. 

Zutbaten für 6 — 8 ^erfonen. 

2 junge $üljner, 2 (J^löffet üftebl, 

% Sßfb. MbSfteaf, 1 $int SBaffer ober SouiUon, 

% $fb. getobten (Scbinfen, <Sal3, 1 ^Srife Pfeffer, 

2 ©fjlöffel gebaefte ^ßeterfilie, 1 (Sfjtöffet Butter. 

8 tjartge!ocf)te (Her, 

&ie Zubereitung be§ £eige§ ift toie in 9?o. 6, $übnerpie. 

Zubereitung: &ie $übncr tuerben borbereitet. $)a§ ^Ieifd^ bon ben 
ftnodjen getöft unb in ^4 8°^ bidte (Scheiben gefdfjnittcn, auefj (Scbinfet; unb 
SMbfteifcb. 2>ie $orm toirb mit hafteten* ober ^ßieieig nach ffto. 6 auS* 
gelegt. 2ftan legt eine fiage bon .ftalbfleifcfj, (Stinten, $ut)n aufeinanber, 
baatoifdfjen (Sal3 unb Pfeffer, fein gdjaette 5peterfilie unb (HjampignonS 
ftreuen, toieberljott e§ nod§ einmal unb bie (Sibotter audf) ba3tuifcben. $en 
Gfjtöffct 93utter mit 2 (Sfjlöffctn 3fteljl ein toenig bämpfen taffen, mit SBaffer 
ober SöouiUon, tueld^e bon ben £>übnerfnodfjen getobt tuerben fann, auffül* 
len, burdfjfocben taffen, unb über ba§ fytcifcb gieren, hierauf mirb bie 
haftete mit einem ^eigbedfet bebedft, loie nach 97o. 6, unb 1% (Stunben bei 
Iangfamer $ipc 3U feböner $arbe gebatfen. 

Süie haftete ift auct) gut falt 31t effen; man barf fein äftetjt benupen 3ur 
(Sauce, bto§ reine ^Bouillon. 

9to. 14. $aubeu*$aftete auf eugtifdje 9lrt 

Zutbaten für 6 ^erfonen. 

4 tauben, % Zwiebel, *4 ^?fb. 93utter, 

% ^fb. (Steaf bom Dtinb, 1% Gßlöffet 27tet)I, % '$int 23ouiHon, 

6 hart getocfjte (Hbotter, (Sal3, 1 ^?rife Pfeffer, 

% Sßint fein geljaifte GfjampignonS, 2 ©ftlöffel fein gebaefte Sßeterfilie. 

®en ^aftetenteig bereite man nadfj 9?o. 6 311. (Siebe $üt)nerpafteie 
ober *^3ie. 

Zubereitung: &ie tauben toerben gut gereinigt, ausgenommen, ge* 
toafefjen unb % (Stunbc in ber angegebenen Söutter gebraten. $>ie tauben 
in bie Hälfte tbeiten; in ber &aubenbutter tt)ut man ba§ (Stea!, loclcbcS bon 
f?ett befreit unb in flcine (Stiidfcben gefdfjnitten ift, 10 Minuten bräunen 
taffen, £ie $orm toirb mit £eig nad§ 9?o. G aufgelegt, ba§ fyleifcb unb bie 
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$aubcnbälften bineingelegt, mit ©al3 unb tocnig Pfeffer beftreut. Meters 
filie unb GbampignonS ba^u, bie (Sibotter einzeln groifd^en baS Sleifd) legen. 
$n bie SSratenbutter tfjue bie ¥4 3toiebeI, in ©djeiben gefdjnitten, ein toenig 
beimpfen, baS Sftebt ba^u, mit ber angegebenen SöouiHon auffüllen, burd)* 
fodjcn lafjen, ficben unb bie ©auce über bie haftete gieren; einen Steig* 
bedel nach 9to. 6 legen. 1 ¥4 ©tunben im Söadofen 3U frönet ^Qtbe baden. 

Scfonberc 9?emerfung: SJiebme 3U biefem Sßaftetenteig bloS Söutter. 


9to. 15. Staube ju braten. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

6 junge tauben, ¥a ^Bfb. Söutter, 1 ©felöffel Sftetjl, 

1 Staffe ©abne, ¥2 Staffe SBaffer. 

3u6creitung: S£>ie Stauben merben gereinigt, gut ausgenommen, innen 
unb aufcen getoafdjen unb gefallen. §)ie Söutter ^eife toerben Iaffen, bie 
tauben auf allen ©eiten fdjön anbraten, löffeltueife SSaffer unb ©abne 
ba^u, oft begiefocn, aule^t 10 Minuten borber baS Sftebl bagu, noch ettraS 
SBaffer, trenn nötljig. S£>ie ©auce fieben. $luf bem Ofen braunen bie 
Stauben IV2 ©tunbe geit 311m fdjmoren, im Ofen 1 ©tunbe. 


9to. 16. ©efiittte gebratene Stauben. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

6 junge tauben, ¥2 3Taffc ©at)ne, 

¥4 $fb. Butter, 1 ©felöffel STCebl, 1 STaffe SBaffer. 

3«r Süßung: 

2 ©röbdjcn, eingetoeidbt unb auS* ¥4 $int fein gebadte (HjampignonS, 
gebrüdt, 4 feingebadte Trüffeln, 

£>er3, Scber, Sftagen, fein b a cfen, ©at^, Pfeffer, 

1 ©ftlöffel SButter, 2 (£ier, 1 Stbeelöffel gebadte ^ßeterfilie. 

3ubcrcitung: S£>ie Stauben tuerben gereinigt, ausgenommen, getoafdjen 
unb mit ©alg innen unb auften beftreut. 

Stic Süßung «ft : ficber, $er3, Sftagen, tueldjem bie $aut abgeaogen 

ift, fein b a <Sfen. ?tHc angegebenen Saaten ba3u, gut bcrarbeiten. S£)ie 
Stauben füllen, 3unciben, unb nad) boriger Üfto. 15 braten, aud) bie ©auce 
fo 3ubcreiten. 

Sefonbere Semerfung: Slftan lann bie Süßung einfacher berriebten, 

unb läfet ©bampignonS unb Strüffeln treg. 


9to. 17. (Gebratene Stauben ntit füfier f^ftffung. 

Stie füfte Büßung für 4 Stauben ift: 

3 Söröbdjen, 3 ©fcTöffel ftuder, 

¥2 Straffe gemablene ßßanbeln, 1 ^ßrife ©ala, 

¥2 Staffe ^orintben, 2 ©ier, % Sßfb. 93utter. 

3ubercitung: Stie Söutter läfet man bergeben, mit ben eingemeidjten 
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auSgebrüdten ©röbdjen gut berrüTjren, unb tcodfen fchmoren laffen. 55>ie 
STCanbeTn toerben gebrüht, abge 3 ogen, gemalten unb ba 3 u gettjan, ebenfalls 
bie anberen angegebenen Qutbaten. STIIeS fein berrüTjren, bie tauben füllen. 
Stach bem borljerigen 9te3ebt, 9?o. 15, braten. 


$o. 18. ©ebrafener $utcr. 

Buttjaien für 10 — 15 Verfemen. 

1 Ritter bon 8 — 10 Sßfb., 1 $affe ©ahne, 

V* sjjfb. ©uiter, 2 Staffen SBaffer, 

(ial 3 , 1 ^rtfe toeißen Pfeffer, 2 ©ffTöffeT SJtetjl. 

3 ubcrcitung: 3>er Ritter toirb gut ausgenommen, Vi ©tunbe im 

SBaffer liegen laffen, abtrodnen, mit ©aTs unb ein menig Pfeffer innen unb 
aufjen einreiben. SDtit ber ©utter, bie man ftüdtoeife auf ben ^ßuter legt, 
im ©ratofen 2 ©tun ben, toenn er fung ift, braten, fcTjr biel begieften. £ie 
©aT)ne unb SBaffer Töffeltoeife naebgiefeen, 3 uTebt baS SDteTjT, ein toenig mit? 
braten Taffen, mit bent übrigen SBaffer auffüllen unb noch ein toenig mit? 
bämpfen laffen. S)aS giebt bie ©auce. 3>en ^Suter anridjten. £>ie ©auce 
ficben unb 31 t bem traten reichen. 

$ft ber Ritter älter, braucht er 8 ©tunben; bamit bie Söutter in ber 
Beit nicht 31 t braun toirb, gieße immer ein toenig SBaffer nad). (£§ ift beffer, 
man bebedt ben Sßuter ein toenig, bamit er nicht 311 braun toirb, in ber 
Tangen 53 raten 3 eit. 

©efonbere ©emerfmtß: $>ie STefte bont gebratenen ^?uter !ann man auf 
bieTerTei STrt Ocrloenben: ^uterragout in TDtufdjcTn, fieTjc nach STo. 8 ; £>üTj? 
nerragout in SJtufdjeTn ober ©roquetteS, fiele nach Sto. 30 unb Sto. 31; 
^albfTeifch unb ^aibSmiTch'GroquetteS; auch Heine ^aftetdjen fann man 
füllen, fie|e nach 7, ^üTjnerbafteidjen. 

©aS ©eribbe gibt noch eine gute ©ubbe. 


Wo 19. $uter ju fitTTen nnb 3 « braten. 

ButTjaten für 10 — 15 ^ßerfonen. 

3 «r Süfluttg: 

3 eingetoeidjte, auSgebreßte 93röb? 2 ©ßlöffcl ©utter, 

djen, 1 ©ßlöffcl geTjadte Sßeterfilie, 

^er 3 , Seber, SJtagen, fein Tjaden, 1 STTjeetöffel GTitronenfaft. 

©al 3 , Pfeffer, 

$>ie BntTjaten toerben alle 3 ufammengcmifcht, gut Oerarbeitet, ben 
^Suter bamit füllen unb nach boriger Sto. 18 braten, auch ©auce fo 3 itbcrei? 
ten. $>ie Begaben für ©raten unb ©auce finb genau biefelben loie in 
Sto. 18. 

$ie ®anS. 

£ie junge ©an§ Ijnt eine toeiche ©urgeT, bTaßgeTben ©djnabel unb 
$üße mit fbifcen drallen, ©chnabel unb Bmße alter ©änfe finb rothgelb. 
$>ie $arbe ber ©anS rnufe toeiß fein, nicht bläulid). 

$>ie B*tt ber fetten ©änfe ift bon Oftober bis Januar. ' 
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Wo. 20. junger ©änfebraten. 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

1 junge ©ans, % Sßfb. 33utter, 

©alg, 6 Sßfefferlörner, Yz Qtoiebel, in (Scheiben, 

1 $in t taTteS SBaffer, 2 (Sfelöffel 2Re^I. 

3ubcreitunß: £ie ©anS toirb ausgenommen, Flügel, £aTS, ßopf unb 
Pfoten abgeljatft. &aS fyett überall gut abgelöft, auch bon ben Wärmen, 
toelcTjeS man für fi<h eintoäffert. ®ie ©anS toirb getoafchen ober man Täftt 
fie auch Yk (Stunbe im SBaffer Tiegen, trodfnet unb reibt fie bon innen unb 
aufeen ein mit <SaT3. $>ie ©anS toirb bann mit bem angegebenen Sßint 
SBaffer in ben Söacfofen gefteüt, unb bie 3toiebelfc!jeiben unb SßfefferTömer 
ba^u. $ft baS SBaffer 3iemTi<h eingetocht, fo begiefet man bie ©anS mit 
brauner S3utter; nach unb nach unb feljr oft begiefeen. \Yz (Stunbe 
toirb eine junge ©anS gar fein. (Sie mufe fdfjön hellbraun unb fnuSprig 
gebraten fein; man befprifct bie toeid^e ©anS mit 1 ©feTöffel falten SBafferS, 
toeTcheS bie £aut h<*rt macht unb richtet fie an. bereite bann bie (Sauce, 
tbue baS angegebene 2J?eT)I in ben Söratenfaft, Taffe eS ein paar Minuten 
fchmoren, giefte ettoaS SBaffer h^u, Iaffe bie (Sauce gut burdfjfocben; bann 
ficben unb mit ber ©anS ferbiren. 


9to. 21. 2Rit 9Iepfeln gefüllter fetter ©änfebroten. 

3uthaten für 7 — 9 Sßcrfonen. 

1 ©anS bon 7 — 8 Sßfb., Yz fttoiebeT, in (Scheiben, 

(Sal^, 6 SßfefferTörner, 1 Yz S£int SBaffer. 

3ur ©auce: 

2 GfeTöffeT S3D7cbT, ©ttoaS SBaffer. 

3ur ftüflung: 

1 Yz Sßfb. gefchälte, gebiertelte STepfel, % STaffe Korinthen. 

3ubercitun0: 2>ie ©ans toirb nach boriger Kummer gubereitet, ge? 
coafchen, innen unb aufeen gefallen. £)ie gefchälten unb in SSiertet getheil? 
ten Slepfel bcrmifcht man mit ben Korinthen unb füllt bie ©anS, bann 
3unäben. £ic ©anS toirb mit bem SBaffer, 3toiebeTfd(jeiben unb Sßfeffer? 
förnern in ben Söratofen gefteHt unb gugebeeft; fobann Täfet man fie 1 
stunbe mit bem SBaffer fchmoren. Sftach ber 3eit nimmt man ben SDedfeT 
ab unb begießt bie ©anS alle 10 — 15 Sftinuten mit ihrem eigenen $ett, 
mcTcheS auSbratet. (Sollte baS SBaffer berfocht fein, fo giefee immer TöffcT? 
tocifte SBaffer ba^u, bamit baS f^ett nicht 3U braun toirb. &ie ©anS toirb 
2 — 3 (Stunben 93rate3eit brauchen, fie mufe fchön hellbraun unb fnuSprig 
gebraten fein; ftrciche 1 GfcTöffeT TaTteS SBaffer über bie fertiggebratene 
©anS, bamit bie £aut hart toirb. 3)ie ©anS toirb angerichtet. S£)aS $ett 
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giemlidj abgiefeen unb bie (Sauce berfertigen loie bei jungem ©änfebraten. 
(Sollte bie ©an§ febr biel 0?ett toäbrenb ber 2?rategeit Don fidj geben, fo 
fd^öpfe e§ immer ein toenig ab. 


9*a. 22. Wxt Staftanicn gefügter fetter ©änfebraten. 

2ludj Maronen genannt. 

Burjaten für 7 — 9 Sßerfonen. 

3ur ffrüflung: 

2 ^>fb. Äaftanien, bie ©änfeleber, 1 ST^eelöffet 3 U£ * e t, 

1 Sßrife (Saig, 1 ißrife Pfeffer/ ©in loenig SBaffer. 

3 ©felöffel 93utter, 

$ie Bubereitung unb 3 utijaten fft r @an§ unb (Sauce ift genau biefelbe 
toie bei 3*o. 21. ®ie ßaftanien inerben in ben 23adofen gelegt. SBenn bie 
(Sdjalen fpringen, fo nehme fie ^erau§ unb löfe fie fofort Don ben Äaftanien, 
bade biefe in (Stüde, fteHe fie mit ber 33utter auf, ettoaB SBaffer bagu, 
fdjjmore fie giemlidj meid); (Saig, 1 Sßrife Pfeffer unb 3 uc * cr bagu; bie 
©änfeleber garten unb bagumifeben. £iefe SPZaffe in bie gubereitete ©ans 
füllen, bann gunäben. traten unb (Sauce Derfertige genau fo tnie bei 
3*o. 21. 

9*o. 23. ©änfeleber gn braten. 

3utljaten für 1 Sßerfon. 

1 ©änfeleber, Saig, 1 $rife Pfeffer, 

% Sßint 2J*iId) ober SBaffer, 1 (Stüd 23utter, gum braten, 

1 ©i, M STaffe ©änfebratenfauce ober 

©ttna§ Wety, % ©felöffel 3«e^l, etloaB Bouillon. 

Bubereitung: 2)ie ©änfeleber toirb bon ber ©alle borfidjtig befreit, 

man legt fie 2 (Stunben in berbünnte 2)*ilcb, trodfnet fie gut ab, mit ettoaB 
(Saig unb Pfeffer beftreuen, in gerfd^Iageneg ©i getauft unb in Sfteljl pani* 
ren. 2>ie S3utter beife inerben laffen, bie fieber unter SBenben 5 Minuten 
hellbraun braten laffen; auf beifeer glatte anriebten. 2)*an fod^t bie Pfanne 
mit ettoaB ©änfebratenfauce auB, ober tbuf % ©felöffel 2J2ebI bagu, mit 

eitoaB 23ouiHon ober SBaffer auffüllen, burdjfocben laffen unb mit ber fieber 
ferbiren. 

9*o. 24. ©änfeflein. 

Butbaten für 2 — 3 ^ßerfonen. 

S3on einer ©anB baB $erg, 2Ra* Vi 3tbiebeT, in <S(beiben, 
gen, Äopf, Flügel, Pfoten unb <SaIg, 4 Sßfeffertörner, 
ber in (Stüde gepadte $alB, 2 helfen, 1 fiorbeerblatt. 

1 Ct. SBaffer, 

3ur (Sauce: 

2 ©felöffel S3utter, 3 ©felöffel 3ftebl, SftntiHon, 1 ©igelb. 
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Zubereitung: 3)ie ©änfepfoten merben mit Toefjenbem SBaffer gebrüljt 
unb abgewogen. &cr Sftagen aufgcfcTjnitten, entleert, ebenfalls gebrüht, 
unb abgewogen, bie ©urgcl bom £>alfe entfernen unb Gingen auS bem Kopfe 
ftedjen. Flügel, £a!S unb Stopf gut fauber machen unb fengen. 3ft baS 
©änfeflein gut fauber, fo fteHe eS mit bem angegebenen SBaffer, Zwiebel* 
fdjeiben, (Saig, ^fefferförnern, helfen, Sorbcerblatt auf unb Tocfje eS meid). 

$te Bereitung ber Sauce: S3utter gergeTjen Taffen, mit bem 2ftcljl ein 
menig bämpfen Taffen; eS mufj ^eH bleiben, mit ber Bouillon Pon bem 
©änfeTlein auffüllen unb burdjfodjen Taffen. 2>ie Sauce mu^ feimig fein, 
mit 1 (Sigelb abritljren. ®ie Sauce über baS ©änfeflein giefjen unb in tiefer 
Sdjüffel anridjten; frifdje, gefdjälte Kartoffeln fdjmeden gut bagu. 

JBefonberc ScmerTung: 2ftan fann audj baS ©cinfeflein für Suppe 

mit fleincn Kartoffeln fodjen. 


9h. 25. ©änfele&erjjaftete. 

ZutTjaten für 6 ^ßerfonen. 

3 grofje ©änfelebcm, 2 drittel ^?int Bouillon, 

% $fb. Kalbfleifdj, 2 (Sfelöffel Sftabcira ober SftotTjluein, 

% $fb. fettes Sdjmcinefleifdj, Saig, Pfeffer, 3 (Eigelb, 

6 Trüffeln, 1% Zitrone, 1 Stljeelöffel geriebene Zwiebel, 

% Sßfb. 93utter, 4 (Sfelöffel SfteTjl, Spedfdljeibcn für bie $orm. 

Zubereitung: 2 ©änfelebcrn merben mit Trüffeln, meldje erft bünn 

abgefdjält unb in länglidfje Siiiddfjen gefdjnitten merben, gefpidt. Stuf bie 
2 gefpidten ©änfclebem mirb ber Saft bon ben 1 % Zitronen getropft, 
mehrere Stunben Tiegen gelaffcn. Ys ^Sfb. 93utter mirb mit 4 (Sfelöffeln 
SPteTjl berrüljrt, mit % ^int Bouillon aufgefüllt, 9ftabeira bagu, Saig unb 
Pfeffer. $>aS KaTbfleifcf) unb ScTjmeinefleifdtj mirb fein geTjadt ober burdj 
bie Sftafdjine genommen unb gu ber biden Sauce gerüTjrt. £ie eine (Banfe* 
Teber mirb geTjadt, in 2 (Sfjlöffel 93utter unb 1 Stljeclöffel Zwiebel 2 9ftinu= 
ten gefdjmort, ebenfalls gu ber anberen ftaicc ttjun, abfdfjmedcn mit Saig 
unb Pfeffer, $n eine $orm, melcTje man mit biinne Spcdfd)cibcn auSTegt, 
tTjut man eine Sdjidjt bon ber w fertigen $lcifdjfarce, bann eine Sdjidjt bon 
ben 2 gefpidten ©änfelebcrn, meldje in Sdjeiben gefdjnitten merben, barauf; 
fo micberljolt man eS 2 — 3 mal, unb obenauf legt man bünnc Sdjeiben bon 
Sped, fodjt bie haftete im Sßafferbabe 1 Yz Stunbe, ober bädt fic im Ofen 
1 Stunbe. (Sine Trüffel* ober Sftabcirafauce Tann man bagu reidjen. 


9h. 26. ®änfetcfjer»$ubbing. 

ZutTjaten für 6 ^ßerfonen. 

3 grofte ©änfelcbern, M $fb. Sped, Y± Zwiebel, 3 (Sier, 

3 (Sftlöffel 23utter, 3 fefjlöffcl geriebenen ^armefanTäfe, 

3 in SftilcTj eingemeidjte, auSge* 2 (Sftlöffel SaTjne, 

prefjte iöröbdjen, Saig, Pfeffer, 23utter gur $orm. 


Digitized by Google 


—103— 


Subereitung: ßeber unb Spec! tuerben febr fein gebadft. 93utter, 

geriebene 8 tuiebeT nnb au!geprefete 93röbcben Täfet man ein paar Minuten 
fdjmifcen, fein gebacfte Sebcr mit Specf, SaT 3 , Pfeffer, ^armefanfäfe unb 
Sabne ba 3 U tbun, mit bcn 3 Eigelb burtfjriibren unb ba! 3 U Sdjnee 
gefcfjlagene (Situcife bin 3 U. $n einer mit 93utter au!gcftri<bcncn ftorm bcn 
Tübbing 1 Shtnbe im SBafferbabc fodfjen. Stür 3 e ibn bann auf eine glatte, 
eine braune, pifante (Sauce ba 3 U reichen, liefen Tübbing fann man auch 
t>on SntenTeber bereiten. 2T?it £rüffeTftücfen fann man ben Tübbing Uer= 
feinem. 

C?in feinet ©eridfjt ift biefer ©änfeTeberpubbing, tuenn man ibn mit 
gebratenen $rammct!UögeIn garnirt. 


9Jo. 27. GJe6rafette totTbe öan!. 


1 tuiTbe, junge ©an!. 
8 grofee, faure SlepfeT, 


Spedffdfjeiben, 


3 utbaten für 6 ^erfonen. 

2 SfelöffeT 93utter, 

1 ij?rifc @al 3 unb Pfeffer. 

3 grofee 3 n?iebeln, 

3 um traten: 

% ißfb. Butter, ettua! SBaffer. 


3ur (Sauce: 

1 STafTe S3ouiHon. 1 Yz ©felöffel 3RebI. 

3 u 6 ereitung: £ie tuilben ©anfe finb oft febr 3 äbe, baber braune nur 
eine junge ©an!, gut gereinigt, Yz Stunbe im Söaffer liegen Taffen, abge* 
trodfnet, mit Sal 3 innen unb aufeen beftreuen. 

$ie fjrüllunö ift: S3utter beife tucrben Taffen, BtuiebeTn in foebenbem 
SBaffcr abbrüTjen unb baden, in bie beifee 93utter tbun. HepfcT fcbäTcn, in 
?Tdf)teT tbeiTen unb ebenfalT! in bie S3utter. ftufammen ^tuiebeln unb STepfeT 
baTb gar f(bmoreit Taffen, 1 ^?rife tucifeen Pfeffer, SaT 3 ' unb 2 SfteTfen, ge* 
ftofeen, ba 3 u; in bie ©an! füllen, 3 unäl)ert. £ie gefüllte ©an! toirb mit 
SpedffdPjcibcn bebunben, mit % ^?fb. 93utter, ein tuenig SBaffer in bcn 93rat* 
ofen gefteHt unb unter Uielem S3egiefeen gar braten Taffen. Sollte ber 93ra* 
tenfaft 3 U braun tuerben, fo giefet man Uon 3 eit 3 U 8 cit noch ein tuenig 
SBaffer bin 3 U. $>cr 93inbfaben unb Specf tuerben abgenommen unb bie 
©an! angerid&et. 

$ie Sauce uerfertigen: $>a! 5D?ebI 3 U bem 93ratenfaft tbun, mit 

93ouiHon ober SBaffer auffüHen, tuenn nötbig, ein paar Minuten foeben 
Taffen unb fieben, mit ber ©an! anriebten. 


Wo. 28. Styidfgatt!. 

1 95mft Uon ber ©an!, 1 StTjeeTöffcT SaTpeter, 

% Sßfb. Sala, 1 ©felöffel 3utfcr. 

3 « 6 creitun 0 : &ie 93ruft tuirb Uon ber unau!genommenen ©an! abge* 
Töft. £ie ßcuTen trennt man ab, Iöft ba! f^Icifcb ber 23ruft hart am 5htocben 
To!. 2ftan mitfe febr Uorficbtig fein, um bie äufeere £>aut ber 93ruft auf 
bem 93ruftbein ni(bt 3 U UerTe^en. $ft bie 93ruft UoIIfommen abgeTöft, fo 
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reibe man fie innen, nachbem man bie Keinen gitetS fjerau§genommen, recht 
tüd^tig mit ber Hälfte ©afy, toelcijeS mit ©atpeter unb 3 u ^r bermifcht ift, 
ein, fo bafe baS ©ala gang aufgetöft ift ©ie Keinen giletS toerben auch 
gefallen unb toieber hineingetegt. £ann Kappt man bie 23ruft 3U unb näht 
fie an allen ©eiten ßufammen. Stufjen fal^t man fie nun auch tüchtig unb 
legt fie in eine ©chüffet, in ber man fie 7 Snge liegen läßt, 2 mal täglich 
toenben unb oft mit ber fi<h gieljenben fia!e begiefeen, Slm 8. £age toidfelt 
man fie in Rapier, legt fie 3toifchen 2 23retter, befdjtoert fie, oben einen 
gaben burdfoicljen burdj baS gett, bängt fie 8 — 10 $age in Waucf), aber 
nic^t gu ftarfen. Wach ber Waudfoeit legt man fie nochmals 3toifcf)en gloei 
93retter; baburd) toirb baS gett fcfjön toeife unb feft. $>ie ©pidfganS ^ält fid£j 
fo auch beffer. 

Sie (Snte. 

2T?it 6 Monaten gibt bie ©nte ben beften traten, bodj lann man fie bis 
2U 1 $afjt braten. 

£ie befte 3^* ift bon Sluguft bis Einfang £c3ember. 


Wo. 29, öebratene (Snte. 

3uthaten für 6 — 8 ^ßerfonen. 

2 ©nten, ©at3, 1 $rife Pfeffer, 1 £affe Korinthen, 

©ttoal Butter 3um braten, 2 ©ßiöffel ÜWetjt, 

10 bis 12 füfefaure ^lepfel, 1% 5taffe Söaffei. 

3u6ereitun0: £>ie ©nte toirb ausgenommen, £>atS, glüget, güfte 

abgebadft ®ann toirb fie gut getoafchen unb innen unb aufjen mit ©at3 
beftreut. &ie Slepfel toerben gefdjjält, in Sttjeile gefchnitten, mtt ben Storin* 
tben bermifdjt, in bie ©nten gefüllt, biefe 3ugenäbt. Segt bie ©nien in eine 
Pfanne, mit 1 £affe SBaffer, 2 ©fttöffel S3utter, in ben 23ratofen gefteHt unb 
unter bielem Söegieften gar braten taffen, toelcijcS 1% ©tunben 3 g ü bean* 
fprud^t 

$te Sauce ift: (Sollte 3u oief gett auSgebraten fein bon ben ©nten, 
fo fchöpfe ettoaS ab, tljue baS 2fteht in bie Pfanne; ein toenig mitbraten 
taffen, ettoaS SBaffer nachfüllen, burchfodjen taffen, fieben, mit ben ©nten 
ferbiren. 


Wo. 30. ' (Gefüllte gebratene Gsntc auf anbere Wrt. 

Burjaten für 6 — 8 ^erfonen. 

2 ©nten, 1 $rife Pfeffer, 

©a I3, 2 ©ftlöffel Söutter, 3um braten. 

3ur güöung: 

$>er3, £eber, 2J?agen, fein hadfen, 1 ©fetöffet CTitronenfaft, 

3 eingetoeichte auSgebrüdfte 2T2iIch= ©al3, Pfeffer, 

brobe, 3 ©ier, % £tjeil einer Btoie&et* fein harten, 

1 ©fetöffet fein gehabte Sßeterfilie, 1 Gfetöffet 93utter. 

3ur Sauce: 

2 ©fetöffet 2TCeht, 1% Saffc Sßaffer. 

3«6ereitun0: ®ie ©nten toerben ausgenommen, nachbem ^ats, glüget 
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unb giifee entfernt finb, gut getoafeben unb mit ©0X3 unb 1 $rife Pfeffer 
innen unb auften beftreut. 

$>ie Süßung ift: Sein gebadte fieber, föera, obgeaogenen ßflagen mit 
93röbd(jen unb aßen angegebenen 3utbaten gut Verarbeiten; in bie 2 (Snten 
füllen, aunäljen unb gang genau fo braten toie Vorbergebenbe 9io. 29; auch 
bie Sauce auf biefclbe SBeife berfertigen. 


9to. Bl. ©ebraieitc ©ntcnleber. 

(SntenTeber 31t braten, ift genau fo toie bei ©änfeleber. ((Siebe 9H>. 2B. ) 


9h>. 32. ©änfe- ober (Sitienfdjtoarafauer. 

Sutbaten für 4 ^ßerfonen. 

1 ©änfe* ober SntenHein, Sala, ßnapp 1 ^ßint ©änfe* ober (Snten* 
% 9ßb. Pflaumen, blut, 

y* sraffe Budfer, * 1 % Gftlöff ei Gffig, 

1 !Ietne§ Stücfcben ftimmet, 1 Yt Qt SBaffer, 

% $Pfb. gefebälte SXcpfet ober 93irnen, 2 eftlöffel 2TCebT. 

2 üfteüenförner, 4 5ßfeffer!örner, 

3ubereitungj £>aTS, $opf, Süfte, Singel, £>era, 3J?agen ber Snte tuirb 
gut gereinigt, in 1 <Ct. SBaffcr, mit ettoaS Sala, SßfefferTörncrn unb 2 betten 
toeicb getoebt. ®ie Pflaumen, gebiertelte, gefebälte STepfeT ober S3irnen in 
Yt Ot. SBaffer ebenfalls loeicb ge!ocbt. ®aS Tnappe ?ßint S3Tut tvirb mit 
2)?ebl unb ber $äTfte ber ©eftügelbouißon Verquirlt unb 3U ber anberen 
$äTfte ©cflügclbouißon mit bem ßlein gegoffen. &a§ gefoebte Obft eben* 
falls baau, mit Sffig unb Sucfer baS (Bericht abftbmecfen. Sftit grofter $or* 
ficht unter Sftübren 3um Soeben Tommcn Taffen. GS barf nicht gerinnen. 


$a* WUtc&cfliuxct. 


$er gafan. 

2ftan Tcnnt bie jüngeren an ben Joenigcr auSgebiTbeten Sporen unb 
ben biegfamen Soeben, &er S^fan !ann 5 — 10 $abre alt toerben. 

Srifcb gefeboffener S^fan ift nicht gut auaubereiten, ba bas STeifd) 
troden unb hört fein tvirb. $m SBinter Tann man ihn 2 — 3 SBocben mit ben 
Sehern hängen Taffen. 
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9io. 33. Scr gebratene $afatu 

Butfjaien für 6 ^ßerfonen. 

1 $afan, <£dt$, % ^8fb. S3utter, Yz ^?int fiifte ober faure Sahne, 

2 bünne Specff<bciben, für bie lYs Cftlöffel Sftetjt, 

S3ruft, 1 Saffe SBaffer. 

3«berethm0: Ser junge fyafan toirb gut gereinigt unb ausgenommen, 
feljr borficfjtig bamit umgeben; ein toenig auStoafcijen unb trodnen, innen 
unb aufjen fallen. Sie Seber mit einem Stüd Butter, nach innen ttjun. 
Sie SpedfdEjciben über bie S3rufi binben. Sftitbem % ^ßfb. 93utter ben $afan 
in ben Cfen fteKen unb unter bielcm 33egiefjen fctjön golbgctb braten laffen. 
9?adj einer halben Siunbe 3 e ^t Iöffeltoeife bie Sahne unb SBaffer nadf^ 
gieren. Ser gafan toirb 1 — 1 Yz Stunbe 3dt 31101 ©arfein braunen. 23eim 
Snricfjten, toirb ber Sped abgenommen. $n bie Söratenbutter baS 3)?eht 
tfjun, ein paar Minuten bämpfen laffen. SSenn nötljig, noch ein toenig 
SBaffer ba3it, burdjtodjen laffen unb fieben. Sie Sauce mit bem fyafan 
ferbiren. 


9to. 34. ©ebratener alter SJafan. 

Sie Bereitung ift genau biefelbe toie in S'to. 33, nur ber alte gafan 
brauet 2 Yz bis 3 Stunben 3um traten; beS^atb nehme ein toenig mehr 
Sahne unb SBaffer ba^u, bamit in ber langen 3dt bie Sauce nidEjt 3U braun 
toirb. Sollte ber $afan toährenb ber langen SBrateaeit 3U braun toerben, 
fo bebedfe ihn ein toenig. 


9to. 35. $afancit*9luftauf in SWufdjetn ober anberen fletiten formell. 

Burjaten für 6 — 8 Sßerfonen. 

Yz Sf?fb. gebratenes fyafanenfleifch, 2 ©ier, 

3 ©felöffel 93utter, 3 getoiegte Srüffeln, 

3 ©fclöffel SftehT, Yz Saffe getoiegte StjampignonS, 

fvafanenbouiUon bom ©erippe, Sal3, 1 Sßrife Pfeffer, ein toenig 

Yz SBeinglaS SBeifpoein, SButter 3U ben formen. 

3ubereitun0: Sie $aut toirb bon bem gebratenen $afanenfTeif(h ent* 
fernt. SaS f^Ieifc^ fein gebadft, ebenfalls Sriiffeln unb GnjampignonS. SaS 
©erippe fteHt man mit 2 Ot. SBaffer auf, ettoaS Sal3, ein fleincS Stüdd§en 
Btoiebel unb fodEjt eine gute 23ouiITon babon, ungefähr Yt Ct. Sie 3 (Sfjs 
Toffel 93utter läfet man bertaufen, mit ben 3 ©fjIöffcTn Sftehl berrühren unb 
bem Yz Ot. 23ouiHon auf füllen; burctjfocfjen laffen. Sal3 unb 1 $rife 
Pfeffer baau, auch ben SSeifttoein, f^Ieifc^, Srüffeln, (HjampignonS ba3U, 
mit ben 2 Sigetb abrüljren. SaS (Sitoeifo 311 Schnee fdjtagen, unter bie 
gan3e Sftaffe leidet rühren. SftufdjeTn ober fleine formen ober auch eine 


Digitized by Google 


— 107 — 


große $orm füllen mit ber SJlaffe. Sie formen aber erft mit ein toenig 
23utter auSftreidjcn. Obenauf Heine ©tüdcben S3utter tbun unb im 93acf= 
ofeti gu fdjöner golbgelber garbe baden. 

(Trüffeln nnb GbampignonS !ann man audj toeglaffen. ) 


1 ffafan, 

Bouillon fotzen bon $alS, $Iü* 
geln, Stagen, Leber, §ea 
1 grofee gmiebel, in ©tüde fdjneü 
ben, 

6 ^fefferförner, 

1 Heine gelbe 9tübe, in ©tüdcn, 

3ubcreitung: Ser $afan toirb 


9to. 36. Qtebömjjfier gafait. 

3uHjaten für 6 Sßcrfonen. 

2 Lorbeerblätter, 


©alg, 

2 — 3 s ü3eingläfer SBeift* ober 
©berrptoein, 

3 Gfclöffel 93utter, 

3 Gfelöffel SRc^I, 

3 Tomaten, in Etüden. • 
gut borbereitet, ansgenommen, 


tn 


einen ©djmortopf gelegt, mit ben 3 Eßlöffeln 93utter überall leidjt anbraten, 
baS 2J?eI)I bagu, mit Bouillon auffüllen, fo baft bie 23ruft bebedt ift. 9We 
angegebenen 3utbaten bagu, 2 — 2*4 ©tunben im 93adofen gugebedt lang? 
fam fdjmoren Iaffen. Sen ffafan anridjten, bie ©auce burd) ein feines 
©ieb rühren unb gu bem ffafen reifen. 


9to. 37. ^afancn-^Saftctc. 

3utbatcn für 8 — 10 ^erfonen. 

2 junge gafane, % ^ßfb. 93utter, % ©einglaS SDlabeira, 

©alg, ©aft bon % Gitrone, 

IV 2 Ot. 93ouiHon, gefodjt bon $a* 1 — 2 ^?int GbampignonS, 

fanengerippe, 1 Heine $anne Trüffeln. 

$tir Auslegung ber S’Orm tft: 

Sie Leber, $crg, Sftagen, fein 3 Gier, ©alg, 1 ^ßrife Pfeffer, 
baden, 1 Gfelöffel 93utter, 

2Vj eingetocidjte, auSgebriidte 1 Sbcelöffcl fein gebadte gluie* 

S3röbd)en, beln. 

3«bercitung: Sie fyafanen toerben gut borbereitet, ausgenommen, in 
% 5f?fb. Butter im S3ratofen 20 Minuten gebraten. SaS fyteifd^ bon ben 
ffafanen in fd)önc ©tüdc abfebneiben. 93ei deinen unb klügeln fann ber 
Shiodjen baran bleiben. 58on bem ©erippe 1 Ot. gute SBoutüon fodjen, mit 
2J?abeira, ©alg unb Gitronenfaft bie SBouiHon abfdjmeden; GbampignonS in 
Viertel tbeilen, Trüffeln in ©djeiben fdmeiben. Leber, #erg, Sftagen bon 
ben fyafanen toerben fein gebadt. Sie Söröbdjen, ©alg, Pfeffer, Gigclb 
bagu rübren. Sie 93utter mit ben ftiutebeln ein tpenig bämpfen laffen, bie 
gufamntengerübrte Sftaffc bagu, fie in ber Sftriebelibutter burdjfdjmoren 
Iaffen. Gitbeife gu ©djnee fdjlagen unb unter Sie abgefitblte Sftaffc rübren. 
Gine fform mit SButter auSftreidjen; bie ipälfte bon ber Leberfarce hinein 
tbun, barauf fornmt eine Lage ffafanenftüde, bann GbampignonS unb 
STriiffelfdjeiben; eS toicbcrbolcn bis ??Icifd), Srüffeln unb GbampignonS alle 
finb. Obenauf bie 93ouiHon gieren. 2Iuf bie ftorm fommt bie anbere Hälfte 
bon ber $arce. t'Ä ©tunben im 93adofen bie haftete baden unb fo ferbiren. 
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Wo. 38. 93trf^uljn mtb fßerlbttbn. 

Burjaten für 6 Sßerfonen. 

3 Mirfbübner ober 8 ^erfljühner, 1 % ©felöffel SDtehT, 1 Staffe ©affer, 
% Pfb Mutter, ©alg, ©pecffcbeiben über bie Mruft gu 

% Pint ©ahne, binben. 

$>ie Bubereitnng ift genau biefelbe tote $afan. (©ielje SRo. 33.) Stie 
Mratcngeit ift auch 1 — 1% ©tunben. 

Mefonbere Metnerfung: Mirfljiihner tuerben fehr mürbe, tuenn man 

fie 1 Sßacbt in Muttermilch legt. 


■fto. 39. SBilbJmftete bon 23trfbubn. 

3utbaten für 14 Perfonen. 

3 Mirfhütjner, Muttermilch, % ^ßfb. Mutter, ©alg. 

3ur 8arce: 

% Pfb. Ocbfenfleifcb, mit Knochen, 4 ©ier, 

94 Pfb. mageret ©$tueinefleif<b, 3 Güfelöffel Mutter, 

1 Heine föanne Trüffeln unb 1 ©aft bon % ©itrone, 

Pint ©bantpignong, 1 ©lag SKabeira, 

5 eingetueidjte, auggebrücfte Mröb= 1 SHjeelöffel geriebene 3miebctn, 
eben, ©alg, 1 prife Pfeffer. 


Bubereihutg: &ie Mirfbübner müffen alt gcfcblacbtet fein, anggenom* 
men, mit ettuag ©alg beftreut, mit % Pfb. Mutter im Mratofen 1 
©tunbe unter Megiefeen fcbncH braten Taffen. ©enn man Muttermilch 
haben fann, fo lege bie ausgenommenen Mirfbübner erft 24 ©tunben in 
bie Muttermilch, un& bann braten. Mon ben gebratenen MirHjübnern tuirb 
bie Mruft abgelöft unb jebe in 8 Steile gefebnitten. SDag anbere ^leifcb 
tuirb gut bom ©erippe abgelöft unb fein getuiegt. $>ag Ocbfenfleifdj unb 
©cbtueinefleifcb tuirb ebenfall» fehr fein getoiegt. &ie eingctoeichten Mröb* 
eben tuerben in 3 ©fjlöffeln Mutter troefen gebämpft, mit ben 4 gangen Geiern 
berrübrt, getuiegteg MirHjubnfleifdj, Ocbfen* unb ©cbtüeinefleifcb bagu 
rühren, ©alg, 1 Prife Pfeffer, ©aft bon V 2 Zitrone, 1 ©einglag Sftabeira, 
1 Shjeelöffel geriebene Btuiebeln. SSMeg alleg gut burebrühren. ©erippe bon 
ben MirJhühnern unb Knochen bom gleifcb nebft ©Jjampignontuaffer unb 
STrüffeltuaffer tuirb gu % O 1. MouiUon einge!ocbt. S)ie MouiUon rührt man 
gur Hälfte mit gur $arce. 3>ie fform ftreiebt man mit Mutter aug; bie 
j^arce in bie ftorm thun, auf bie $arce bag Mirfbubnfleifcb, bagtnifdjen ge? 
hadfte ©bampignong unb Trüffeln ftreuen. Obenauf noch bie anbere 
Hälfte MouiÖon bon bem V 2 Ot. gieren, ©ine Steigplatte barüber legen. 
£>ie Steigplatte tuirb gemacht, inbem man % Pfb. 2J?ebl, M Pfb. frifebe 
Mutter bagu febneibet, V 2 ©lag falteg ©affer, 1 STbeelöffet Mranbt), biefeg 
leicht berarbeitet, augroüt unb biefeg auf bie ftleifcbmaffe legt unb 1 y* 
©tunben im Macfofen gu feböner ffarbe baefen läfet. ©ehe eine SDtobeiras 
fauce bagu. 2)iefeg ift ein fehr guteg ©eriebt. 


Mefonbere Mcmerfung: SMefe haftete fann man richten bon $afan, 

^afelhuhn, ©cbnechuhn, ©ebnepfe, ©achtel unb SKebfjubn. 
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Wo. 40. $og gebratene WebbnTjn. 

3utt)atcn für 6 ißerfonen. 

6 junge Webbübner, % ^ßint faurc ©abne, 

©alg, ©pedfdjeiben, 1 Gftlöffel 9Webl, 

M ^ßt ö - ©utter, Gin loenig Gaffer. 

3u6ercitunß: Sßenn bie Webbübner gerupft, gefengt unb auSgenom» 

men finb, toifcbt man fie rein aug unb fal^t fie; mit ©joecffcbeiben umbinben, 
bann in eine Pfanne legen, mit ber Ijeifeen 93utter übcrgiefeen, bratet fie 
bann % ©tunbe unter bielern ©egiefjen unb Töffelmeife ben fauern fttabm 
nadjgicfeen. 2>en ©pccf bon ben gebratenen $ütjnern abbinben unb bicfe 
anridjten. ^n bie 93ratenbutter, 1 G^I äffet STttebt etlnag braten Iaffen, ein 
toenig SBaffer nacbfüllen, menn eg nötbig ift, unb burcbfocTjcn Taffen, bie 
(Sauce fieben unÖ anriebten. (SJtan fann ein tuenig SBeifetoein an bie 
(Sauce ibun. ) 


Wo. 41. Webfjuljn mit Sauerfraut. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

2 junae Webbübner, 1 SBeingTag SBcifotoein, 

1% ^ßfb. ©auerfraut, SBaffer für ©auerfraut, 

2 Gftlöffel Butter, 1 GfelöffeT 2RebT, 

2 bünne ©pecffcijeiben, 1 Slpfel. 

3«6erettung: &ie WebTjübner luerben gerupft, gefengt, auSgetmfdjt, 

mit bünnen (Specffcbeiben umbinben, in 2 Gfjlöffet 93utter V\ ©tunbe gebra« 
ten. &ag ©auerfraut, fotTte eg gu fauer fein, ettoag tnäffern unb bann au 
ben Wcbbübnern tbun; mit ettrag SBaffer auf füllen, SBcifyucin, gefdjnittenen 
?lpfet ba^u, läßt bag (Sauerfraut mit ben fftebbübnern 2 ©tunben gugcbccft 
auf bem Ofen langfam febmoren. ©inb bie $iibner toeiefj, bmbet man ben 
©peef ab, tljut ettoag Sftebl an bag $raut; ein paar SDtinuten foeben Taffen, 
©auerfraut nebft ben Webbübnern fd^ön anriebten. 


Wo. 42. JfcineS Wagout bon Webfjuljn. 

3utbaten für 6 Verfemen. 

3 junge 9?ebbüTjner, % Sßfb. ©änfeleber ober .MbgmiTcb, 

1 Tßint Champignons, („fmeetbreabs" ), ©alj. 

1 ©tiidfeben ©peef, gurn fpitfen, 

3ur Sauce: 

3 GfelöffeT ©utter, 3 GfcTöffet HT?ebI, 1 SbeeTöffeT ftleifcbertraft, 

93ouiHon bon Sftebbubngerippe, 3>aS Gbampignonmaffer, 

3 Gfytöffel Tftotbtoein, 3 ^fefferförner, ©alg, 

3 GfeTöffel Sflabeira, 1 ^rife 3utfer. 

3« ben ßtöfhbcn: 

#era, fieber, Stagen, ©alg, 1 Sßrifc Pfeffer 

Gttuag Sftebbubnfleifcb, bom ®no* GttoaS Butter gum braten ber 
eben gelöft, 1 eingetoeicbteS SRiTcb^ ^Höftrfien, 
brob, 1 paar (Scheiben geröfteteg Sßeift* 

2 Gier, 1 GfeTöffel 93utter, brob. 
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äubereitung: Sie fftebbübner trerben aut aubereitet. Sie 93ruft unb 
ßeulcn abgelöft, aud() ba§ anbere 0-Ieifd), melq)e§ an bcm ©erippe ift. Sa§ 
©erippe tüirb in ©tüde gefd)Iagen, in brei ©folöffeln 93utter angebraten, 
SDM)l ba^u, ettua§ mitbräunen laffen; mit 1% Qi. SBaffer, ©bampignon* 
toaffer, ©ala, 3 ißfefferfömern langfam 2 ©tunben au Yi — % Ct. ein* 
!od)en laffen. 3Wit ßtotbtuein, ÜKabcira, $Ieifd)e£traft, 1 ^Srifc Quder ab* 
fdpneden, bann bie ©auce fieben. Sie ßtebbübnerbrüfte fpiden unb in 
33utter braten, ebenfalls bie beulen, ungefähr Yz ©tunbe langfam,- äuge* 
bedft, gar fdOmoren laffen. Sie ©änfeleber mit ettuaS ©itronenfaft betrau* 
fein unb falaen, in S3utter gar braten. $at man anftatt ©änfeleber 
ftalbSmildf) (auc^> „ftreeibreab" genannt), fo fodfje e§ erft in ein tuenig 
©alatuaffer 10 Minuten; bie $aut entfernen, mit ©itronenfaft beträufeln, 
in SBuiter braten. 

Sie 5Höf*djen ftnb: Sa§ fein geljacfte SHeb^u^nfleifd^ Don ©erippe, 

£>era, ficber, äftagen, mit ben eingctocidjten, au§gebrüdten 3ftildjbröbdjen 
verrühren, 1 ©i baau, 93utter, ©ala, Pfeffer, ettuaä feingetjadte ©pampig* 
nonS; biefe» aHe§ gut Verarbeiten, tölöfteben babon formen, in 23utter 
bellbraun braten ober in ctluaS SoutHon 10 Spinnten fodjcn laffen. Sa§ 
SBcißbrob hellgelb röften. $ebc gebratene fftebbubnbruft in 4 ©tüde fdjnei* 
ben, bie ©änfeleber ober $alb§miltfj and) in fcf)öne ©tüde fdfjneiben. 9?un 
richtet man auf einer Ijeifjen glatte ba§ geröftete Sßeifebrob an, legt bann 
ba§ fylcifdj, 93ruft, beulen unb ©änfeleber ober $alb§milcfj barauf. $n 
bie ©auce bie ©bampignon§ tljun, bann recht beife tverben laffen. ©auce 
mit ©bampignon3 über ba§ gleifdj fliefaen, mit ben Keinen ^löfedfen bie 
glatte garniren. Siefe§ fftagout fann man betrübten Von Kapaunen, 
23a<bteln, $afelbubn, ©djneebubn, $afan, <5d(jnepfen. 


12 ß'rammet§bögel, 
Y\ $fb. Butter, 

1 ^?rife ©aTa, 

1 ^ßrife Pfeffer, 


9lo. 43. StrantmctSbögel. 

Sut^aten für 6 Sßerfonen. 

Yz ©felöffel 9Kebt, 

Yz ©felöffel SBcifrvein, 

Yz Saffc Sßaffer ober 93ouiHon, 
6 SSadjboIberbeeren. 


3ur Büßung: 

Sa§ ©ingetucibe ber SSögel, Yz SJ'tjeelöff cl ©itronenfaft, 

2 Yz 27?iIdT)brobe, ©in tnenig ©ala, Pfeffer. 

2 ©felöffel 93utter, 

Bubcreitunfl: Sic ßrammetSbögel miiffen frifd) fein, tverben gerupft, 
bie $aut bon ben köpfen geaogen, Singen au»geftod)en, ©djnabel unb 
Straßen ettvaS abliiracn, bie fyiifee Vom ©elenf nad) innen cinbiegen, ba§ 
red)te fyüüdjen burdj bic Hugentjöljlen ftedfen, unb bie fyüftdjen ineinanber 
ftedfen. Sie ©ingetneibe I)craiivneT)mcn, ben ßftagen entfernen. 6 23adj* 
ijolberbeeren unb bie ©ingetucibe baden, mit ein tvenig ©ala, Pfeffer, Yz 
Sbcclöffcl ©itronenfaft unb 2 ©^löffeln S3uttcr bermifeben. Sie Büßung 
borfid)tig in bie 3?ögcT tbun unb mit Sabnftodjern auftedfen. Sie gefüllten 
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Pögel toerben eng aufammen in eine Pfanne gelegt, mit bem 14 $fb. Putter, 
toelcße fepr heiß unb ettoa§ bräunlich fein mufe, übergoffen, auch ein toenig 
Sala unb 1 S^rife Pfeffer barüber ftreuen, 5 SBa^oIberbeeren flößen unb 
mit ba^u ihun. Unter öfterem Sßenben 15 Minuten gebraten, au fc^öncr 
hellbrauner garbe. £ie 9ftitchbrobe toerben in (Scheiben gefdjnittcn unb 
geröftet, bann auf eine glatte gelegt. &ie gebratenen $rammet3bögel fd^ön 
barauf legen, bie gahnftodjer aber erft enfernen. 

iie Saitcc tft: $>en 14 Gßlöffcl Sfltchl in bie Pratenbutter, mit cttoa§ 
SBaffer unb 14 Gßlöffel SBein burchfochen Iaffen, fieben unb mit ben Vögeln 
anridjten. 

9ftan fann auf bie Scmmelfcheiben ein menig Sauce tropfen; bann 
toirb ba§ geröftete Prob beffer fcf)me<fcn. 


Wo. 44. Seidiger Serben. 

®ie fieipaiger ßereben toerben genau fo aubereitet toie bie ÄrammetS* 
bögel («fto. 43). $uch ba§ Gingctoeibe, außer bem ÜPtagcn, !ann man aur 
Füllung gebrauchen. 


Wo. 45. ©ebratene Schnepfe. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

3 Schnepfen, 14 Pfb. Putter, 114 SDfilcbbrob, geröftet, 

Sal*, 1 Prife Pfeffer, y 2 ^felöffel 2RcfjI, 

Specffcfjciben, aum Umbiubeu, Gin toenig Pouillon. 

3«bercttun0: 2>ic Schnepfen toerben fo borbereitet toie bie ÄrcrmmetS* 
böge! unb Serben in Wo. 43 unb 44. £cr Sftagen toirb bon Gingetoeiben 
entfernt. $eine Specffchcibcn binbet man um bie Schnepfen, mit SaTa, 
1 $rife Pfeffer innen unb außen beftreuen. tratet fie in ber Putter 20 
Minuten gar. ßegt bie Schnepfen auf bie geröfteten Probfcfjciben, toeTdfje 
man mit ettoa§ Sauce beträufelt. $n bie Pratenbutter tput man ben 
14 GfalöffeX P?eI)I, mit ein toenig Bouillon auffüllen unb burchfochen Iaffen, 
bann fieben. $>ie Sdfjnepfen toerben garnirt mit Schnepfenbröbchcn, gemacht 
bon Gingetoeiben ber Schnepfen. 


Wo. 46. Sdjnepfcn&rübchcn. 

3uthaten für 6 ^ßerfonen. 

Gingetoeibc ber 3 Schnepfen, Sala, 1 Prife Pfeffer, 
außer bem Plagen, 1 paar tropfen Gitronenfaft, 

114 Gßlöffel Butter, 14 S'affe geriebene Semmelfrumcn, 

1 ^Tbeelöffel gebadfte Pcterfilie, 214 Pröbchen, in Scheiben, 

1 ^heelöffel gchadfte kapern, Gttoa3 «Butter, 

1 Gigelb, 1 Gßlöffel ^amtefanfäfe. 

Bubereitunß: ®a§ Gingetoeibc toirb getoiegt, «Butter, GigeTb, «Koth* 

toein, ^eterfilie, kapern, Sala, Pfeffer, Gitronenfaft, Semmelfrumcn baau; 
aüe§ anfammcn gut berriihrt. G>ie Pröbchcnfchciben toerben bon ber Prüfte 
entfernt; fie muffen 14 3oü bief gefdfjnitten fein unb toerben geröftet, ftreicht 
bte fyarce feljr bidf barauf, beftreut fie mit ein toenig Putter; bädft bie Pröb- 
chen 5 Spinnten im Öfen, ©arnirt bie glatte mit ben Schnepfen. 
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9ta. 47. Gebratener ftfuerbaljn aber $u!jn. 

Sutljaten für 6 Sßerfonen. 

1 Sfuerljaljn, % ^3fb. 23utter, % Ot. faure ©ahne, 

Vs *$fb. ©peef, gunt ©piefen, ©alg, V 2 ^ßt. 83ouiHon. 

Ser Sluerljaljn fann 5 Sage Rängen, nadfjbem er gesoffen ift. 

Subereitunfl: 972an gieljt bem 9lucrljahn bie £>aut ab, nimmt ihn aug 
unb Hopft ihn, gut augtuafchen, innen unb aufjen abtroefnen, bann falgen. 
mit feinen ©pedfftreifen fpiefen. Sie Sßutter hnrb heife gemalt, ben Sluer* 
bahn ober bag $u!jn bon allen ©eiten fdjön anbraten, nach unb nach ben 
fauren 9tal)m unb SÖouiHon gugieften unb fo 2 ©tunben fchmoren laffen; oft 
begiefeen. Sic ©auce iuirb in ber Seit einfachen unb feimig burdj bie 
©aljne loerben. Sluerhafjn anridjteu, ©auce fieben. 


Ü)?o. 48. Sluerljaljn auf anbere 9lrt gugubereiten. 

Suthaten für .6 ^erfonen. 

1 Sluerfjaljn ober *.§u1jn, 1 fleineg ©tücfdjen Shpmian, 

1 ^lafd^e SHotljtuein, ©peeffdjeiben, 

1 f^Iafd^e SBeincffig, % $fb. 93utter, ©alg, 

3 Lorbeerblätter, lO^fefferförner, 1 Sßint faure ©aljne, 

7 helfen, 1 3miebeT, in ©tücfen, 1 ^int Bouillon. 

1 gelbe Sftübe, in ©tüdfen, 

Bubcrcitung: Ser STuerhaljn toirb gut borbereitet. Sie $aut baran 
laffen, augnefjmen, ^itfammengebunben, in einen Sopf gebriieft, bie f^Iafd^c 
Sfatfjtoein barüber gtefjen. Sie $fafcbe ©ffig toirb mit ben Lorbeerblättern, 
^Sfeffcrförnern, helfen, Sticheln, ber gelben Sftübe, Sbhmian gefodjt, falt 
ebenfaHg über ben Sluerljaljn gieren; 2 — 3 Sage barin liegen laffen. 9 fach 
ber Seit ihn hernugneljmen, abtroefnen, mit ©alg einreiben, mit ©peefa 
fdbeiben gut umbtnben, mit ber 93utter begießen, unter indem 93egie^en unb 
9tacbgiefeen bon ©abne unb S3ouiHon 2 ©tunben braten laffen. Sie ©auce 
fieben. Sen ©peef abbinben, ben traten auf eine glatte legen unb ettuag 
©auce barüber gieren, fo ferbiren; bie anbere ©auce ejrtra reichen. 

Scfonbere S?emcrfung: SDfan fann auch eine fUfabeira* ober Gurfen* 

faitce bagu reichen. 


9to. 49. Gebratene milbe Gnte. 

Sutljaten für 6 — 8 ^erfonen. 

2 iunge, loilbc Gnten, 1 Lorbeerblatt, 

1 ^ßint SBaffer, 1 Stoiebd, in ©djeiben, 

% ^ßfb. Butter, ©pecffchciben, 2 (Sfelöffcl 2T?eljT, 

2 helfen, G ^?feffer!örner, 1 SScinglag Sfatljtüein, ©alg. 

3u6crcttmtg: Sie Gntcn loerben gerupft, gefengt, auggenommen, 

gcloafdjen, bie £>aut abgegogen. $nnen unb aufecn gut gefalgen, mit einer 
bi'mnen ©pedffcheibe umbunben. Sic gubereiteten Gnten loerben mit 1 ^ßint 
Gaffer. S^iebeln, helfen, Sßfcfferförnern, Lorbeerblättern aufgcfteKt. $ft 
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baS SBaffer eingebraten, fo übergiefee bie Sitten mit bem % $fb. Ijeifeer 
SJutter, ein toenig SBaffer ober SöouiUon nadjgiefeen, fo baS bie Butter nidjt 
gu braun toirb, aurf) ben Stotljmein bagu giefeen. Sie Iefete ^4 Stunbe baS 
Sßeljl bagu, noctj etmaS 93ouiHon ober SBaffer, toenn eS nötfjig ift, eine SBeile 
bie Sauce mitbraten Iaffen. Sie Snten änderten, müffen golbgelb gebraten 
fein; Sauce fieben, bagu reichen. 


9*o. 50. ©ebratenc Kapaunen. 

3uiljaten für 6 Sßerfonen. 

1 Kapaun, (Saig, % ^ßfb. 23utter, Spedf gurn Spidfen. 

3«r Sauce: 

1 Sfclöffel STCeljl, 1 Gfelöffel SBcin. 

3ubercitung: Ser Kapaun toirb gerupft, ausgenommen, SJruft unb 

Äculen mit feinen Spedfftreifen gefpidft, innen unb aufeen gefalgen, mit ber 
löutter Ijeifo übergoffen. Stadj unb nadj 1 Söffet Saljne bagu gieren, 1^4 
Stunbe unter Pielcm SJegiefeen braten Iaffen. 1 Sßlöffel SBeifctoein mit gur 
Sauce geben, 1 Sfelöffel SKcIjl in bie 93ratenbutter, bann ein toenig 93ouitton 
ober SBaffer nadjgiefeen, burdjfodjen Iaffen, bie Sauce fieben. Sen fdfjön 
gebratenen Kapaun anridjtcn unb bie Sauce. 


9*o. 51. 

93on Kapaun fann man ein feines Ragout Ijcrricfjten. (Sielje Sto. 42. 
feines fftagout Oon Siebljuljn. ) Sftacfje eS genau fo. 


9*o. 52. öcbämpfte Stapaunen. 


Butljaten für 6 ^erfonen. 


1 Kapaun, Saig, 6 ^fefferförner, 

2 Btoiebeln, in StüdEen, 

% Stiidf Sellerie, 

% gelbe Stiibe, febneiben, 

1 Steife, 1 Lorbeerblatt, 

1 SBeinglaS Sftotbtocin, 


1 Sljeelöffel GTitronenfaft, 

1 Sljeelöffel Budfer, 

% ^ßint GljampignonS, 

SttoaS Bouillon ober SBaffer, 
% 5£fb. Shitter, 

2 (Sfelöffel SReljl. 


3u6ereitung: Ser Kapaun mirb gut oorbereitet unb mit Spedffdjciben 
nmbunben. ^n bem % Sßfb. Butter % Stunbe gebraten. Sann baS SJteljl 
bagu, mit S3ouiüon ober ettoaS SBaffer mit 1 Sljeclöffel $lcifcljex;traft Per? 
rüljrt, auffüllen ; anbere angegebene Butfjoten bagu, % — 1 Stunbe unter 
oielem Stegiefjen unb SBcnbcn ben Kapaun in ber fein fcfjmedfenben Sauce 
gar bämpfen Iaffen. Sen Kapaun anridEjten, bie Sauce fieben, bie GT)am* 
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pignonö in Viertel fdjneiben, in bic ©auce. $>a§ GThampignontoaffer Porter 
mit in bie ©auce toährenb bem Kämpfen thun. 

SBefonbere SBcmcrfung: 2Jtan !ann anftatt (HjampignonS auch duftem 
in bie ©auce tljun; rechnet auf bie Sßerfon 3 — 4 Slufiern. 

93eim 5Inrichten beS Kapaunen entferne ©peef unb föinbfabett. 


9to. 53* Slotclettö Pon fBtrfbufjti. 

3uiTjaten für 6 Sßerfonen. 

3 ©irftjühner, 1 — 2 ©ier, 

8 ©ftlöffel biefe, füfce ©ahne, 1% 3Taffe ©cmmelfrumen, 
ßütoaS ©alg, ¥2 Staffe 2??e^I, @ut % $ßfb. föutter. 

3«&creitung: £ie 93irH)ühner ober attbereS ©efliigel toirb gut gerei* 
nigt, alles $leif<h Pom ©erippe rolj abgelöft. $>aS fjleifd^ fein haefen, bie 
£>aut unb ©ebnen bapon entfernen, bann mit ber biacn ©ahne unb etloaS 
©alg Permifdjen. kleine MtelettS, 1 ¥2 3oH bief baPon formen. £>ann in 
S0?cbl paniren. 2)aS (5i gut Perfchlagen, bie in 3J?cf)I panirten Slotelettchcn 
hinein tauchen unb in feinen ©emmelfrumen paniren. Meine Knochen 
fdjön gerbauen unb in bie MtelettS als Mtclettfnochen fteefen, in beider 
93utter gu fetjöner garbc braten. 

fyür ©emüfcbeilage finb bie ©eflügelfotclcttS fehr fcfjön. 

33efonberc 23emcrfung: 93on allem feinen ©efliigeT !ann man biefe 

MtelettS b)crricf)tcn. fftebbuljnfotelett, gafanfotelett, .^afelbubn*, ©ebnee* 
bühn? unb getoöljnlicbcS £>u!jnsM>tcIctt. 

5?on ben ©erippen fann man ©uppe gubereiten. £>ie ©erippe erft in 
ein toenig Butter mit ©uppengrün anbraten; fo toirb bie ©uppe beffer. 


9to. 54. fßoitlarbe 51 t braten. 

3utl)aten für 6 — 8 ^erfonen. 

1 ^oularbe, ©alg, ¥\ $fb. 93utter, V 2 ^Sint füfte ober faure ©ahne, 
©peeffebeiben, bie 93ruft gu um« 1 ST^ccIöffcI Gutronenfaft, 
binben, 2 ©felöffel flftebl, 1 STaffe SBaffer. 

£ie Sßoularbe gehört gum gahmen unb fehr feinen, garten ©eflügeT; 
meiftenS toirb fie in fyranfreich gegogen. 

Bubercitung: £ie ^oularbe toirb gereinigt, ausgenommen, auSge* 

toafchen, abgetrorfnet, mit ©alg innen unb aufcen eingerieben. 3)ie föruft 
unb Mulen mit ©peef umbinben, mit Butter begießen, innen auch ein ©tücf 
Butter thun unb unter 3 ll Qicftcn Pon ©ahne unb ein toenig SBaffer gar 
braten Taffen, toelcheS 1 — 1 ¥2 ©tunben 3eit nimmt. SBährenb bem traten 
fehr oft begießen. ßMe goTbgelb gebratene ^ouTarbe auf Tjeifter glatte 
anrichten. £cn ©pedf unb 93inbfaben entfernen, $n bic 93ratcnbutter baS 
STZehT tbun, ein toenig SBaffer ober nodfi ©ahne nacfjgiefoen, toenn eS nötbig 
fein follte; ben (üitronenfaft bant, burcbfodfien Taffen; bann fieben; anrichten 
mit ber ^ßoularbe. ©auce mufe feimig unb hellbraun fein. 
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9Ro. 55. «ßoulnrbe gu feiner 


3utijatcn für 6 — 8 «Perfonen. 


(Sielje «Ro. 10. feines £>üT)ncrfrifaffee. ) 2Rad§e eS genau fo. 
SS ift ein feljr feines 3toifdKngcrid)t. 


9to. 56. Gntenragont. 

3utTjaten für 6 «perfonen. 


1 @nte, 1 SfpffeT «Butter, 


1 STaffc «Baffer, (Saig. 


3ur Sauce: 


2 SftlöffcT Sntenfett, 

2 Y 4 efelöffel 3T?e^r, 

iVs «Pint «Bouillon ober «Baffer, 


2 Sfelöffel «Butter, 


SaTg, 6 «Pfefferförner, 
3 Steige «Peterfilie, 

2 helfen, 
y 4 «Pint «portkein. 


v:mui|u| i, 

V* Stoffe ©Tjampignonkaffer, 


Qcntenfaft, 


©oft Pon % Gfitrone, 

3 «Trüffeln, Y> «Pint CtfjknpignonS. 


3uöerethtng: «Sie Snte kirb gut gereinigt, ausgenommen unb g es 

kafefjen, etkaS gefaben, mit bem SftlöffeT «Butter unb 1 «Taffe «Baffer aufs 
geftelft unb fdfjön Ijeflbraun gebraten; in 1 — 2 Stunben ift bie (£nte gar, 

in ber Seit oft iibergiefecn. 

«Sie Sauce ift: «Sie «Butter Täftt man bunfeTbraun kerben, bie 2 Qfc 
löffei Sntcnfett bagu, baS SReljf bagu, ein locnig beimpfen Taffen unb mit 
ber «Bouillon unb Sntcnfaft auffüllen, SRotfjkein ober «portkein, GTfjams 
pignonkaffer, Gfitroncnfaft, Saig, «pfeffertörnern, «helfen, «Peterfilie unb 
«TrüffelfctjaTen, unb MeS alles bagu. «Sic Sauce Y\ — % Stunbe Tocfjen 
Taffen, burdj ein feines Sieb ftreicfjen. «Sie (HjampignonS in bie $ciTfte 
fctjneibcn, in bie gefiebte Sauce tTjun. «Sic Snte in Stiicfc feijneiben, audfj 
in bie Sauce Tegen. «SaS «Ragout noef) V\ Stunbe gielfcn Taffen, $n ber 
«Dritte auf einer Tjeiftcn «PTatte anriebten. «Sie gefdfjäTtcn «Trüffeln 2 SRinuten 
in i «TljeeTöffcT «Butter beimpfen unb auf baS «Ragout ftreucn. «SaS Snten# 
ragout garnirt man mit «BlattcrteigTjaTbmonbcn. (SieT)e bie gubercitung 
in «Ro. 29. StalbSragont mit «BTätterteig. STbiljTg. 3), unb mit $Töfed(jen. 
«Sie Bubcreitung ift: £>crg, «IRagen, £ebcr bon ber Sntc loerbcn fein geTjacTt. 
1 eingekeilte, aitSgebrüdfte SRildfjfemmel bagu, 1 (üi, 1 SftlöffcT gdjadfte 
GTjampignonS, 1 ^eeTöffel geljacTte «pctcrfiTie, 1 «Prife SaTg, 1 «Prife «Pfeffer 
unb SRuSfatnufe; bicS alTeS gut Perriifjrcn, mit GfcTöffeT «Butter trodfen 
bämpfen unb nodj Y 2 2RiT<f)fcmmeT bagu reiben, bitrcijrüTiren, Heine 5TIöf$c 
babon formen, in ctkaS «Butter ober Cntenfett hellbraun gar braten. «SaS 
«Ragout bamit garniren. 

©ntenragout ift ein fetjr feines 3toifdf)cngericf)t. 
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2lbtfyeilung 7. 

W\lb. 


2)aS SBitb barf man nid^t tuäffern, fonbcrn im 3?ot^faH nur toafdjen 
unb fofort abtrocfnen. 23on bcr Bereitung beS SBilbeS hängt aufjerorbent* 
Tid^ fein Sffiohlgefcijmacf ab. 25ie gute Zubereitung macht ba§ SEBilb 3U einer 
ber feiuften (Steifen. 

25a§ SBilb 31t braten ltnb 3U fchmoren ift ba§ 93efte. ©efocijteS Sßitb 
ift nie fo fchmacfhaft. 

23utter, ©pecf unb ©ahne finb bie beften 3?ette sur Zubereitung beS 
SBitbeS. 

©üfjfaure ©peifen paffen am beften 3um SBitbbraten, toie 
Apfelmus, Johannisbeergelee unb Sumberlanbfauce. 


9to. 1. ©ebratencr SKefjrütfen. 

Zuraten für 6 — 10 Sßerfonen. 

1 fftehrüdfen, ©ut V 2 $int faure ©ahne, 

©al3, 1 Sßrife Pfeffer, 1 St^celöffel Gtitronenfaft, 

©pecf, Bum ©picfen, 1% ©ftlöffet Sfteht, 

V 2 $fb. 93uttcr, V 2 STaffe SBaffer. 

Zubereitung: 2)aS Sfteh barf nicht frifch subereitet faerben, fonbern 

mufe im f^ett ein paar £age hängen. 25er £>alS roirb abgefchlagen bom 
dürfen. 25ie Ütippen, toenn fie 311 lang finb, auf beiben ©eiten ettoaS abge* 
hadft. 25er Sftiicfen toirb gehäutet, geftopft unb mit feinen ©pecfftreifen fehr 
eng aneinanber gefpidft, legt noch eine bünne ©cfjeibe unter bie ffiletS. 
93rate ben ^efjrücfen auf beiben ©eiten mit einem Stheit bon bem 
V 2 ^ßfb. angegebener 93utter fdf)ön hellbraun an, gibt bie anbere 93utter 
ba3u, läfet ben fftctjbraten unter öfterem 93egief$en unb Zugicfeen bcr fauren 
©ahne, Iöffeltoeife, % ©tunben braten. 25er traten mufe innen rofa fein 
unb fehr faftig. 2>en ^efjrücfen lege auf eine trifte glatte unb berfertige 
bie ©auce. STfjue ba§ angegebene SEftebl in bie 93ratenbuttcr, laffe e§ ein 
paar Minuten bamit fchmoren, giefee ba§ SBaffer hiu3U, laffe bie ©auce noch 
5 Minuten burchfocfjen unb thuc ben Gtitronenfaft 3ur ©auce, bann fieben. 

Scfonberc Söcmcrfung: £ie Wälle bon bem rohen fftetjrücfcn benupt 
man 31t einer Sßilbfuppe. 97?an bratet bie Abfälle in ettoaS $ett ober 93utter 
mit ein toenig ©uppengrün unb einem (Sfeloffet 3KehI ba3U, mit SBaffer 
auffüllen, unb 2 ©tunben langfam fodfjen taffen, (©ietje 5Jto. 63 unb -fto. 
64 bei ben ©uppen.) 
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Wo. 2. Weljfeitle. 

Burjaten für 6 ^ßerfonen. 

1 fftebfeule, 3 % — 4 ißfb., ©ata, % ^fb. Specf, in größere, biinne 
Vi Qt faurc Sahne, Scheiben gefdjnitten, 

y 4 $fb. ©utter, ' 1 Gfeloffel Wef)l 

% 5ßfb. Specf, in feine (Streifen ge*- Vi STaffe SBaffer. 
fdjnitten, 

Zubereitung: Xie Webfeule flopft man bon beiben Seiten,^ leidet 

toafchen, abtroefnen, gut bauten unb mit ben fein gefdjnittenen Spedfftreifen 
gleichmäßig fpiefen. XaS ©elenf beS ©eines luirb eingebrochen. Xi c Sfeule 
gießt man mit 1 ^Sint fochenbcm SBaffer ab, läßt bie ©utter in ber Pfanne 
beiß toerben, bratet bie ®eule auf beiben (Seiten fd^ön hellbraun an, legt 
bann bie angegebenen Specffcbeibcn in bie ^fannc, bie ®eule obenauf legen; 
im ©ratofen 1 (Stunbe braten, unter fleißigem ©egießen unb 3 lt gießen 
ber <Sabne. 

Xie Sauce berfertige: Wach bem ©arfein ber ®eule tbue baS ©fehl 
gur ©ratenbutter, 2 Minuten mitbraten Iaffen, bann baS SBaffer augießen, 
5 Minuten bie (Sauce foeben Iaffen, unb fieben. 

©cfonbere ©emerfung: Sftit 2 (Eßlöffeln gutem fftotbtocin fann man 

bie Sauce berfeinern. SBiH man bie fteule febr rofa bon innen haben, fo ift 
94 (Stunbe genügenb Seit aum braten, ^ft bie Äeule größer, fo gebe ettoaS 
Seit au; ift eS eine Heinere, fo rechne ettoaS 3 e ^ ab. 


Wo. 3. Webfotelett. 

3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

2% $fb. fWebrüdfen, (Sala, % ^?fb. ©utter, fnapp. 

3ur Sauce: 

% *fb. ©utter, 3 (Eßlöffel SWebl, 1 ©rife Bucfer, Sala, 

1 £)t. SBaffer, % ^int ©tabeira, 1 9?elfe, 

(EttoaS (Suppengrün, 1 Xfjeelöffel ftleifcbeptraft, 

1 H$rife Pfeffer. % Xbeelöffel (Eitroncnfaft. 

Zubereitung: XaS Stüdf Webrücfen toirb gehäutet, in % 3°fl biefe 

Äotetetten getbeilt; bie $oteIetten müffen alle ein SHefjrippcben haben; bann 
toerben fie auf beiben ©eiten geflopft unb leicht gefalaen. Xie SlbfäHe 
aerbadtt man fiein, läßt baS % ^?fb. ©utter berlaufen, tbut bie aerbaeften 
Abfälle unb Suppengrün baau, bratet cS beübraun. XaS Sflcbl auch baau, 
eS ebenfalls ein toenig bräunen unb mit bem SBaffer auffüllen. (Sala, 
Pfeffer, 3 U( * er ' (Eitronenfaft, 3J?abeira, 9?eIfe,bieS alles baau tbun, 1% 
(Stunbe tangfam foeben Iaffen. Xie Sauce burdf ein feines Sieb ftreicfjen, 
ben ^leifchejtraft unb bie Xrüffelfcbeibcn baau, bie Sauce noch ein toenig 
ateben Iaffen. Xie Koteletts toerben nun auf beiben Seiten in bem % ©fb. 
©utter, toelche man beiß toerben läßt, gebraten, ungefähr 4 SWinuten lang, 
dichtet fie auf einer glatte orbentlicb an unb gießt bie Sauce, toelche fdjön 
feimig fein muß, barüber; gleich feroiren. 

©efonbere ©emerfung: STtan fann über bie ©ehfotelettS auch Xomaten? 
ober (Ebampignonfauce gießen. Xie glatte mit ben Koteletts fann man 
mit ©lätterteigbalbmonben umfränaen, toelchcS febr fcfjön auSfiebt. 
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9io. 4. fRehleber. 

gutfjaten für 2 ^erfoncn. 

1 fReljleber, Saig, 1 ^rife Pfeffer, 2 Sßlöffel Sffig, 

% 5ßfb. «Butter, % Sßlöffcl 2RehI, 2 Sfclöffel SBaffer, 

1 Sßlöffel StDicbcItoütfcI, Vi Teelöffel gleifchejtraft. 

Bubereitung: £ie Leber mäfcfjt man, trodnet fie ab, häutet fie, fdjnei* 
bet fie in gleichmäßige, bünne Scheiben, mit cttoa§ Saig unb Pfeffer öe* 
[treuen. £>ie SBittter läßt man heiß Serben, bie Leber auf beiben Seiten 
fdjnctt gu fdjöner $arbe braten. 3tx>icbeln unb 9RehI bagu tljun unb ein 
lucnig braten laffen. SBaffer, Sffig unb f$Ieifdjeg;tra!t bagu, ü^nett burcf^ 
lochen laffen, glcidj auf einer Reißen glatte anridjten unb ferbiren; barf 
nicht fteljen, fonft toirb bie Leber ^art unb gäljc. 


9to. 5. SReh- ober $irfd)ragout. 

ftutfjaten für 6 [ßerfonen. 

3 — 4 Sßfb. [Rch= ober £>irf<hfleifch, Saig, 6 Sßfefferförner, 

% Sßfb. 93utter, 4 (Eßlöffel «Wehl, 2 «Reifen, 1 Lorbeerblatt, 

1 % Öt. SSaffer, Saft bon V 2 Sitrone, 

Y 2 3miebel in Scheiben, 1 SCBafferglag fRotbfaein. 

Bubereitung: Qaä Weh* ober ,§irfdjfleifch toirb abgetüafdjen, in 3goII 
lange unb 3 Holt breite Stüde gefchnitien, % ißfb. föutter toirb gebräunt, 
SRehl bagu, 1 SWimtte mitbräunen laffen unb mit SBaffer auffüllen, aüe§ an= 
gegebene ©etoürg bagu tl)un, burdjfodjen laffen, ungefähr 5 SRinuten lang. 
S)a§ $leif<h bagu tljun, ben Stopf gut berfcfjiießen, V\ Stunbe bor ©arfein 
ben SRotljtüein bagu gießen. Sollte bie Sauce gu fcljr eingefodjt fein, fo gießt 
man ein toenig SSaffcr nad). $ft ba§ [Ragout gar, fo lege bic $Ieifdjftüde 
auf eine heiße glatte unb fiebc bie Sauce, bann toieber über ba§ gleifd) 
gießen. So ferbiren. Sauce muß gut feimig fein. 

®iefe§ ©cridjt ift gut in einem eifernen £opf gugubereiten. 

SSefonbcre 93emerfuitg: .ftartoffclflöße ift eine gute [Beilage für ^>irfcf>= 
ober [Rehragout. 


Wo. 6. Sßtlbfcule 31t gerlcgen. 

£trfdj s , JReh=, Wcnntbierfeule gu gerlegen. 

Sine jebe SBilbfeuIc lann man toie $alb§feule gerTegcn. 

£ie .ftenlc toirb guerft gehäutet, toonadh man bie eingelnen Stljeilc, 
toeldje «Rüffe ober „fyricattbeaur" genannt toerben erfennt. Srft Töft man 
fich oben au? ber Äeule eine fladje «Ruß; an ber Seite liegt ein Stiid in 
ber ftorm eine§ ffeinen ?yilet§. S£icfc Stüde fann man gut bertoenben gu 
ftrifaffee, ober füllen unb bann braten. 9Ran fann bic Stüde auch baran 
laffen unb fo fpiden unb braten, S£en Sdfitoang fc^neibet man ab, hodt ihn 
in f leine Stüde unb nimmt bie lebten SRippenfnodjen, bic unten an ber 3teuTe 
fißen, nodj bagu; fod)t eine Suppe babon. 

tBcfonbere SJcmcrfung: ?IITc3 rohe SBilbfleifch hält fidh in Sffig ober 
«Wildb. 
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üfto. 7. £trfdjrütfen. 

Zuiljaten für 14 — 16 ©erfoncn. 

1 ^irfdjrüden, 8 — 10 ©fb., Saig, 2 Gfelöffel 28eif$toein, 

% ©fb. ©utter, 6 ©fcfferförner, 

©fb. Sped, in feinen Streifen, 2 helfen, 
gum fpiden, 2 Sfjlöffel Stteljl, 1 £affe SSaffer, 

1 ©int foure Safjne, 1 5£$eelöffel $Ieifdje£traft, toenn 

1 Teelöffel Sitroncnfaft, nötljig. 

Zubereitung: S'er dürfen toirb im fftiidgrat mehrere ntale eingcljadt, 
bamit er gerabe in ber Pfanne liegt, bann Icicfjt Hopfen, if)n toafdjen unb 
Rauten, fefjr bid)t fpiden unb fallen, £ie ©utter Ijcifj toerben Iaffen, ben 
dürfen Ifineinlegen unb auf beiben Seiten ftf)ön anbraten. 3m ©ratofen 
unter löffeltueifem .«pingutljun ber fauren Saline fleißig begießen, bann 2—3 
Stunben braten, ba» ÖJeloürg gleich f>ingu tfiun. ®ic Sauce berferiigt 
man, inbem man ba» 2J?ef)I bagu tljui, ein paar Minuten mitbraten läßt; 
% Stunbe bie Sauce mit bem ©raten beimpfen Iaffen; bann fieben. 3ft 
bie ber Sauce gu Ijctl, benufce ben angegebenen gleifdjejtraft. 


9fu. 8. .^irfdjfeulc. 

Zutljaten für 14 — 18 ©erfonen. 

1 ^irfdjleule, 10 ©fb., 1 ©int faure Safjne, 

Saig, 6 ©fefferförner, 2 (Sfelöffel 3ftef)I, 

2 helfen, 1 S'affe SBaffer, 

% ©fb. ©utter, 1 St^cclöffel Cfitronenfaft, 

Vi ©fb. Spedf, gum fpiden, 2 Sfelöffel SBeifetoein. 

Zubereitung: $ft genau biefetbe loic bei £>irfdj rüden (9?o. 7). 9hir 
bie ©ratengeit ift ettoa» länger, 3 — 3 % Stunben. 

©efonberc ©enterfunn: 3ft ba§ fylcifd) bon älteren 5£f)ieren, fo toirb 
e3 beffer fein, e§ 2 — 3 £agc in ©lild; ober SBein 311 legen, and) Sffig fantt 
man braudjen. 


9Jo. 9* £trfd)fett(e auf tmbere 9lrt gugubereiten. 

Zuiljaten für 14 — 18 ©erfonen. 

1 ßeule, 10 ©fb., 1 ©ogen Rapier, etmai gerlaffene 

Saig, ©utter, au3geroIIten ©robteig. 

Zur Sauce: 

% ©fb. ©utter, V\ ©fb. ©ratenfett, ©ouiüon, gefodjt bon ben ülbfäls 
Sarg, 1 fliclfe, 3 ©fefferförner, len ber $eule, 

2 Sfjlöffel Sftefj I, 1 SSaffcrglaS ©orttoein. 

Zubereitung: £>ie bettle toirb getoafdjen, gehäutet, bom $nocfjen abgc* 
löft unb gefalgen. 3>n ©ogen Rapier mit gerlaufener ©utter ober feinem 
Oel beftreidjen, um bie $eule getoidelt, einen auSgeroüten ©kifebrobteig 
barum gcfdjlagen (um bie $eule mit bem ©apier). $n ber ©fanne lafic 
V\ ©fb. ©ratenfett unb Vt ©fb. ©utter fjeife toerben, bie STeigfeuIc hinein 
legen, unter bielem ©egiefeen 5 — 5% Stunben braten Iaffen. 2äc Prüfte 
unb ©apier entferne bon ber ÄeuTe unb beftreidjc fie mit Sance, ba§ $D?ef)l 
tljue man gur ©ratenbutter; ein paar ©Minuten mitbraten Iaffen, mit ©ouil* 
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Ion auffüllen, alles Oietoüra nnb ©orttrein baau tbun, gut burdpfocTjen Taffen 
nnb fieben. (Sollte bie (Sauce 3 U fett fein, ettoaS babon abfdfjöpfen. $oban? 
nisbeergeleee ober ?IpfeImuS reid)t man gerne au SÜBilbbraten. 


Wo. 10. GJefjatfieS <Steaf bon SStlb. 

$on £irfcb s , SRcfK SBilbfdjttjetn», £afenfleifd). 

Qut^aten für 6 ©erfonen. 

3 ?Pfb. SBilbfleifdj, (Sala, 1 ©rife Pfeffer, 

V\ ©fb. ©ped, $napp % ©fb. ©utter, aum bra? 

% ©fb. ©utter, ten. 

3 ur ©auce: 

1 (SMöffel SReljl, 1 Teelöffel ©itronenfaft, 

3 Cfelöffel ©abne, % 3Taffe SBaffer. 

1 ©felöffet kapern, 

ßubercihtng: 3>aS 2Bitbftcifd(j ioirb bon bcn ©ebnen nnb bcr £aut 

befreit, bann mit bem ©pe<f fein gebadt, ober burdj bie Sftafdjine genom? 
men. &aS fein gcljacfte ober gemahlene f^IeifdO mit ©ped berarbeitet man 
gut mit % ©fb. ©utter, ©ala, Pfeffer unb formt ©teafS babon. 2 >ie ©utter 
lä^t man beiff luerben, bratet bie ©teafS 10 Minuten auf bem Ofen unter 
fleißigem ©cgiefjcn unb SBcnben. Sluf beifeer glatte richtet man bie ©teafS 
an unb berfertigt bie ©auce, inbern man ettoaS Butter abnimmt bon ber 
©ratenbutter, trenn cS au biel fein foHte; 1 ©felöffcl ©?ebl in bie übrige 
©ratenbutter tbun, ein paar Minuten mitbraten Taffen, bann tTjue alle ange? 
gebcneti 3utbaten baau, toie: ©atjnc, kapern, ©Uronenfaft unb SBaffer. 
©>ie ©auce trirb gut burcbgefodjt unb über bie ©teafS gegoffen; gleich 
ferbiren. 


Wo. 11. Äaltc Söilbfmftete. 

©oit $irfdj s , IReb*, Sßilbfdjttictn?, Jpafenfleifdj. 

©ine gute ©ertoenbung bon gebratenen SBilbfTeifdjreftern. 

SutTjaten für 6 ©erfonen. 

2 ©fb. gebratene^ 2 ßifbfleif(b, U ©fb. Srrüffetfdjeiben, 

V\ ©fb. ©utter, 4 ©ier, 

©ala, 1 ©rife ©feffer, T4 ©fb. fein gehnegte ©arbeHen, 

1 STTjeeTöffel fein geriebene 3tuie? 2 eingetoeidjte, auSgebrüdte 2J?iIdj? 

beim. bröbdEjen, 

M ©fb. fein geriebenen ©artnefan? ©ttoaS ©utter, bie $ or iu auSau? 
fäfe, ftreidjen. 

3 «bcreitung: &aS ©itbfleifdfj trirb febr fein geljadt, ober burdj bie 

Sftafdjinc genommen. 2)ie ©utter Täfet man aerlaufen, bie auSgcbriidtcn 
©röbdjen an bcr ©utter, ebenfalls bie entgräteten ©arbeiten, locldje feljr 
fein gebadt fein müffen, unb fttbiebeln,, 1 ganaeS ©i unb 3 ©igelb nod) baau. 
^iefe Sftaffehnrb auf bem Ofen au einem feinen ©rei gerührt unb troden 
bämpfen Taffen, ©acb ©rfalten ber 3??affe toirb baS fein ge^adte 3?Ieifd), 
©ala unb ©feffer baau gerührt. 9hm bie ganae ©taffe nodimalS burdj ein 
feines ©ieb ftreidjen, bamit feine ©tiiddjen bleiben. Stadj biefem ©erfahren 
rüTjrt man bte STrüffelfdjeiben unb bie au ©djnee gefdjTagcncn ©itocife, ©arme? 
fanfäfe in bie ©taffe. $n eine ffarm mit ©utter auSftrcidjen, bie ©taffe bin? 
einfiilTen, gut berfdjtiefeen. SMe ffarm 1 % ©tunben im SBaffcrbabe fodjen. 
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Stach Grfalten ftürgt man bic haftete, garnirt bcn Stanb berfelben 
glatte mit angemachtem grünen Salat. 

GS ift ein feines ©ericfjt für Slbcnbeffen. 

Sefonbere Semerlnng: Soll bie haftete auch marin feroirt merben, fo 
gebe man eine SBilbbratenfauce ba^n, ober eine Äräuterfauce. 


Sto. 12. Ragout Poit 23ratenreften bon ©ilbffetfdj. 

®on Web*# #irfdK £afen=, Söilbfdjmeinfleifch. 

3uthaten für 6 ^ßerfonen. 

1*4 $fb. falten SBilbbraten, 1 ^ßint S3oitiHon, bon ben SBilb* 

% $fb. Specf, 1 Gfjlöffel 23utter, fnocfjen gefügt, 

2U Gfelöffel Slteht, % 3TafTe faure ober füfee Sab ne, 

1% Gfelöffel Gitronenfaft, 2 ^ßfeffcrs ober G>itlgurfen, in 

1 fleine gmiebel, Sal3, feine Scheiben gefdjnitten. 

1 ißrife Pfeffer, 

3»bercitun0: £>aS $Ieifch tüirb bom 93ratenfnodjen getöft unb in 
fdEjöne, gleiche Stücfe gcfcfjnitten. G>er Knochen mirb mit 2 £}t. falten SBaf* 
ferS 3um Äocfjen gebraut unb 1 ißint 93ouiHon babon gelocht. 3)en Spedl 
fcfjneibet man in SBürfelcfjen, ben GfeTöffel 93utter Iäfet man bräunen, bann 
3U bem Specf gieren, bie gmiebel fein feijneiben, ebenfalls 31t bem Specf unb 
baS ÜDtehl etmaS bämpfen laffen, mit ber 93ouiHon auffüllen, £>at man noch 
übrige SBilbbratenfauee, fo giefjt man fie mit Tjinsu, Sal3, Pfeffer, Gitronen* 
faft, Sahne ba3U geben. G)ie Sauce 20 SJtinuien Tangfam fochen laffen, 
bann fieben, bie ©urfen in feine Scheiben fchneiben, in bie gefiebte Sauce 
thun, bann baS SSratenfleifcf), biefeS heife merben laffen, aber eS barf nicht 
fochen, fonft mirb baS gleifdfj hört. G)ie Sauce rnufe feimig fein. Stach 
^eijjfein mufc ba§ Stagout angerichtet merben. 

Sefonbere Semerfung: SBiH man baS Stagout berfeinern, fo nehme 

man Trüffeln unb GljampignonS ba3it, bie ©urfen Iäfet man bann meg. 


$Ro. 13. SUbftfjmeinrüdfen ober ©ilbfdhnjctnfcule. 

3uthaten für 14 — 18 ^erfonen. 

10 bis 14 ißfb. SBitbfd^meinfTeifch. 

3um Ginlegcn: 

5 Ct. Gffig. 1 Gmfc. SBachhoTberbeeren, 

10 ^fefferförner, 8 Steifen, 1 grofee 3miebel, in Scheiben. 

3«m traten: 

1 <Dt. S3ouiHon, Sal3. 


1 ^lafdje Stothmein, 
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3um ©eftreucn be? ©raten?: 

1 $ßfb. geriebene? (Sdjluarabrob, 3 ©folöffel 3udEer, 

% Sßfb. ©utter, 4 helfen (geftoßene). 

3ur Sance: 

3 gfelöffel 2RebI, mit ettua? SBaffer 1 2T^ceIöffct ^Teifd^ejtraft. 
berrübrt, 

3«bercitun0: $>er SBilbfdjtoeinbraien toirb geflopft, bie Oberfläche in 
©arreauj eingefcijnitten, in ein tiefe? ©efäß gelegt. 2>en Gffig, Pfeffer# 
förner, SBadjboIberbeeren, helfen, 3iDiebeIfd)ciben über ben traten ibun, 
3 Stage barin liegen Taffen. ÜRadf) biefer Beit nimmt man ben ©raten au? 
bem C^ffig, ebenfalls bie ©eluiirae nnb 3toiebelfcheiben, tbut e? mit bem ©rag- 
ten in eine Pfanne, giefet JRotbtnein nnb ©ouiKon gurn traten nnb fal^t, 
bann 314 (Stunben im Ofen braten. SRadj biefer B c ^ beftreut man ben 
©raten mit (ScbtuarabroMrumen, tueTdje mit Vz Sßfb. ©utter burebgerübrt 
finb, nebft ben 4 geftoftenen helfen nnb ben 3 (Eßlöffel Bieter. £>en ©raten 
mrt ben gcmifdjten (Scfjtoarabrobfrumen nodj Vi «Stunbe tociter braten Taffen, 
bamit bie Trufte ^art nnb braun toirb. $n ber B^it giefet man ba? 2RebT, 
tueTdje? mit ettua? SBaffer berrübrt toirb, in bie ©ratenfauce, läfet e? noch 
eine SBeile mitbraten. $at man ben ©raten angeridjtet, fiebt man bie 
(Sauce, tljut ben Teelöffel ftleifdjei:tra?t ba^u nnb läfet fie nodjmal? aufs 
fodjen. 2>a? f^ett babon entfernen unb fd^medfen, ob fie im ©efdjmad gut ift 
unb nicht? mehr fehlt. 

©efonbere ©enterfunfl: 2Ran bertoenbet bie fRefter be? SBiTbfdjtoeins 

braten? toie aabmen (Sdjtoeinebraten. 


Wo. 14. $en £afen absustefjen. 

©orbereitunfl: Ilm einen ^afen abauaieben toirb er an ben hinter* 

Iäufern an atoet SRagel gebangt; ift er nod) nicht ausgenommen, fo fdjneibet 
man bom (Sdjtoana au? ben Selb ber Sänge nach auf, bie ©ingetoeibe her* 
au?nebmen, löft bie ©alle bon ber Seber, bebält Seber, $era, Sunge auriid, 
ba? Xtebrige forttoerfen. $>ann löft man ba? $eH am ©audje bon ber £>aut, 
febneibet ring? um bie Pfötchen bie £>aut mit einem jäjarfen SKeffer ein, 
aiebt bie ^fötdjen au? ber £>aut unb ba? über ben SRüden unb bie 
Äeulen beruhter, löft bie föaut an ben ©orberläufern ab, febneibet bie Obren 
iueg unb giebt bie $aut über ben ßopf. 


9h>. 15. ©ebrateiter £afe. 

Butbaten für 4 tßerfonen. 

1 £afe, % -$fb. <Sbed, aum ftiiden, % ©fb. faure ober füfee (Sahne, 
SaTa, 1 Sßrife Pfeffer, 1 snjeelöffel ©itronenfaft, 

ßnagp % <J$fb. ©utter, 1% ©feTöffeT SRebl, 1 STaffc SBaffer. 

3ubereitunfl: Ster abgeaogene $afe toirb getuafd)en unb getrodnet. 

Äopf, £>al?, bie ©auebbaut unb bie ©orbcrfiifee toerben bom föafen gefdjnits 
ten. ©>ie ginterläufer tuerben im ©eien! eingebadt. fRadj biefem ©er< 
fahren bautet man ben fRiiden unb beulen mit einer SpidnabeT. Ster Sped 
hjirb in feine (Streifen gefebnitten nnb ber ^>afe bamit gefgidt. 55ie ©utter 
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Iäfet man in bcr Bratpfanne Ijcife toerben, legt bcn gefpidten $afcn hinein, 
braiei ifjn fdjön fjdlbraun an, ftreut il)n mit ©alg, ein tucnig Pfeffer, fteHt 
iljn in ben Ofen, Iäfet ben $afen unter Iöffeltoetfem 3ugiefjen ber ©af)ne 
unb Begiefeen mit ber Butter % ©tunben braten, tuenn ber £>afc jung ift; 
älterer £afe braucht 1% ©tunben Bratengeit. 10 Minuten et]e bcr $afe 

S ar ift giefte ben (Siironenfaft bagu, tfjue bai üftebl bagu, 5 Minuten mit« 
raten laffen; bann giefee bai SBaffer nacfj. £>en $afen nodj mit ber ©auce 
5 Minuten mitbraten laffen, aber oft begiefjen, ben $afen bann anrid&ten. 
©auce fieben, mit bem £afen ferbiren. 


9hl. 16. Süppeljafe ober gebämpfter $afe. 

3utfjaten für 4 ^ßerfonen. 

1 £afe, % Bfb. Butter, 2 Staffen ©djtoargbrobfrumen, 

% ^ßfb. ©ped, ©alg, Pfeffer, Vz glafdje fftottjtoein. 

2 helfen, 

3Mberettun0: &er £>afc toirb borbereitet tote bei Poriger Kummer unb 
fein gcfpidt, bann in ^ßortioniftüde gefdptitten. 2>ic Borbcrläufcr fönncn 
mit gefpidt toerben; biefe ©tüde $afen tuerben in bem M Sßfb. Butter T)eHs 
braun angebraten. $n einen eifernen ©cfpnortopf fdjüttet man bie Bratens 
butter, legt bünne ©pcdfdjeiben bagu, legt eine ©djidft $afenftüde barauf, 
beftreut fie mit ©alg, 1 $rife Pfeffer, bie helfen bagu; 1 STaffe ©djtoargs 
brobfrumen mit barüber ftreuen; toieber eine Sage fyleifcf), ein toeitig ©alg, 
bie anbere Staffe ©djmargbrobTrurnen barauf, bann ben fftotfyuein barüber 
gieften, ben £opf feft berftblie^en unb 2 — 2*4 ©tunbcn Tangfam fd)moren 
laffen. £ai ^-Ieifdjj mirb auf einer Ijeifjen glatte angcridjtet. S£)ie ©auce 
burdj ein ©ieb ftreidfjen unb abfdjmedcn, bann über bai fyleifd) gieren unb 
fo ferbiren. 3 ft ei fein Berfdjlufetopf, fo Hebe einen ©treifcn Rapier ober 
geug um ben 25edel. 

Befonberc BemcrFung: ßartoffeTTTöfte reidjt man gerne bagu. 


9lo. 17. Süppcfjafe ober gebäntpfter £afe auf anbere 9trt gubereitet. 

3utbaien für 4 Sßcrfonen. 

&)ie 3utf)aten finb biefelben luie in 9?o. 16, nur nehme *4 ^ßint fattre 
©ahne, anftatt SBein, unb 2 (ffelöffel SDtdjt unb Feine BrobJrumen. 2>cr 
$afe toirb genau fo gnbereitet ioie in Poriger 9?o. 16, aud) fo gebämpft. 
(Sollte nadj ©arfein bie ©auce ettuai gu bid fein, fo giefte ein toenig SBaffer 
nach. 


9lo. 18. ^afen^totcletten. 


1 

2 

1 


3utfjaten für 4 Sßerfonen. 


$afe, 

©alg, 1 Sßrife Pfeffer, 
©ier, 

fleinei ©tüdefjen ©ped. 


©eriebenci SBeiftbrob, gum Sßas 
niren, 

1 ©i, 

©ttoai Butter, berlaufcn Taffen. 
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3»r ©cmce: 

Vj Sßint Otfeifcbbrüfee, 1 SBeinglaS Stotfetoein, 

1% (Sfelöffel Sftefel, ©aft einer % Zitrone, 

% Sßfb. 93utter, Vi Teelöffel gudfer, ©ala. 

Bubereitung: $MeS ftleifcb loirb bon einem aubereiteten $afen gelöft, 
$aut unb ©ebnen babon entfernt, ©peef unb baS £afenfleifdj toirb fefer fein 
geljadt, ober burtfj bie Sftafcbine genommen, mit ©ala, 1 ißrife Pfeffer, 2 
©iern berarbeitet. kleine Koteletts babon formen, mit aerlaffener Butter 
beftreidjen, in S3robfrumen paniren, bann in aerfdjlageneS ©i tauben. S3on 
ben 93ruftlappen toerben Stipp enfnoeben genommen, au gleicher ©röfee äuge* 
bauen unb in jebeS Kotelett *in ßnodjen geftedt. $n eine Pfanne läfet man 
Butter feeife toerben unb bie Koteletts auf beiben ©eiten au feböner $arbe 
braten. SSorfeer tbut man bie ©auce aubereiien. $era, Leber, Lunge ioerben 
mit 2 ©felöffeln S3utter unb 1 % ©fjlöffel 3?f efel etto a§ gebräunt, mit 1 Sßint 
gleifdjbrüfee ober SBaffer aufgefüllt, bie übrigen $nodjen baau tbun, ©ala, 
1 Steife, 4 ^fefferfömer. Tie ©auce % ©tunbe foeben laffen, bann ben 
Stotfetoein ober Sßorttoein, ©itronenfaft unb 3uder ^°3 U * ®ie ©auce fieben 
unb au ben gebratenen Koteletts reichen. Tie glatte fann man mit roiben 
$obanniSbeerengeIee garniren. 


ÜRo. 19. #afeitpfeffer. 


3utfeaten für 2 — 4 ^ßerfonen. 


S3om $afen ®opf, $al§, 93rufi, 
Lunge, 93orberIäufer, $era, 
lieber, ein Sßfb. .ftafenfleifcf), 
ober mageret ©djtoeinefleifcb, 
©ttoag ßffig, 1 fleine 3toiebel, 
% Sßfb. ©pedf ober Butter, 


3 (Sfelöffel STCefet, 

©ala, 4 Sßfefferförner, 

2 Steifen, 1 Lorbeerblatt, 

2 ^Sint Gaffer, 1 ©felöffel 3uder, 

% STaffe Stotfetoein (man fann ben* 
felben auch toeglaffen). 


3u6erci<ung: Ta§ ^»afenflein toirb fauber getoafefeen, in SßortionS* 
ftüde gefcblagen unb 1 Stag in ©ffig gelegt. $at man ben $afen gebraten, 
fo nehme 1 Sßfb. mageres ©djtoeinefleifdj (auch in SßortionSftüde febneiben). 
TaS ^afenflein toelcfeeS auS 5topf, £al§, SSruft, Lunge, $era, Leber unb 
Sßorberfeulen beftebt, nimmt man auS bem ©ffig, toäfcfet e§ leicht ab. Ten 
©peef fefeneibet man in fleine SBürfel unb bratet ihn. $at man töutter, fo 
läfet man biefelbe feeife toerben, bie Stoie&el fein in ben ©peef ober 93utter 
febneiben, baS gefebnittene ^afenflein unb Srleifcb baau tbun unb anbraten. 
Tie 3 ©felöffel SPtefel baau, ettoaS mit bem ^Icifcb braten laffen, bann bas 
SBaffer augeben unb alle angegebenen ©etoürae unb 3utfeaten. Tiefes 
©eriebt langfam locicfe bämpfen laffen. $ft ba§ ftleifdj toeiefe, e§ borfiefetig 
auf eine beifee glatte legen. Tie ©auce fieben unb über ba§ ftleifd) giefeen. 

»efonbere »emerfung: SPtan fann ba§ ©efetoeine* ober $afenfleifcfe 
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micf) treglaffen, trenn man mit bem #afenHein genügenb ^aben trirb. Slucfj 
fann man an bie ©auce ettraS $afenbtut, mit ein trenig ©ffig berrüljrt, 
tljun. 

$>i e Lebet !ann man ebenfalls treglaffen, unb bratet fie ejtra. 


20. $afcnle6er. 

3utfjaten für 1 ißerfon. 

1 £>afenlcber, ©ttraS SftcljT, 

1 $rifc ©ala unb Pfeffer, 1 ©tücf Sutter, aum braten, 

1 ©i, berfdfjlagen, 1 ©cfieibe Zitrone. 

3öbereitung: $ie Leber mufe frifdj fein, fotrie ber $afe gefcfjoffen ift, 
auSneljmen, unb bie Heber aubereiten an bemfclbigen Stage. $at man feine 
Gelegenheit bagu, fo ift eS beffer, bie Leber mit ßu bem ßafenflein 3U be* 
nufcen. £ie frifdje Leber trirb gehäutet, in ©Reiben gefcgnitten, mit ©ala 
unb Pfeffer beftreut, in ©i getaudjt unb in 2fteI)I panirt. $>ie SÖutter Ijeiß 
trerben laffen, bie Leber fcfmeH au guter $arbe braten unb auf Ijeißer glatte 
anridfjten, mit einer ©iironcnfdjeibe belegen. 


Wo. 21. $afenbratcnfalai. 

3utljaien für 6 ^ßerfonen. 

% ißfb. $afenbraten SBeineffig nacfj ©cfd&macf, 

3 mittelgroße Kartoffeln (ge* 1 Stljeelöffel ©enf, 

fodfite), ©al^, 1 ^rije Pfeffer, 

2 Ijartgefodjte ©igelb, 1 STTjeelöffel Kapern, 

2 ©igelb, 1 Stljeelöffel ftudfer, 

V\ ißint feines ©alatöl, V± Staffe ©aljne. 

3»bereitunß: £>afenbraten unb gcfcfjälte Kartoffeln trerben in feine 
SBürfel gefcfjnitten. SDie 2 Ijartgefodjten ©igelb trerben fein berrüfjrt, bie 
2 ro^en ©igelb baau, mit bem Del tropfentreife berrüljrt, ©aljne unb ©ffig 
bagu rühren, bann bie anberen angegebenen 3utljaten. @ auce ftfjmccfen. 
£aS gefcfjnittene gleif(§ unb Kartoffeln baau, bann leidet bermengen, in eine 
©IaSfcf>üffel ben ©alat bergarfig anridfjten, bie 2 Ijart gelodeten ©itreiß 
fein berljacfen, ben ©alat bamit beftreuen. 


Wo. 22. 

2 junge 4?afen, 1 ©tüdt ©pecf, 
3um fbidfen, 

Vi spfb. gebadfteS ©dfjtreinefleifdfj, 
\Vi Sftildfjbröbdfjen, 

3 MW 

% m Sutier, 3 ©ßlöffef 9Re$I, 
1 % Dt. SBaffer ober Souilion, 

1 Heine 3triebel, 

1 Lorbeerblatt, 6 Sßfcfferförncr, 


$afcn«$aftcte. 

2 ©ier, 

©al3, 1 Srife Pfeffer, 

1 ©ßlöffel Sutter, 

3um $afenfüHfeI. 

©raten: 

1 Welfe, U ftlafc$e SBeißtrein, 

1 ©tüdfcfjen ©itronenfdjale, 

1 Heine Sücfjfe Trüffeln, in ©cijei* 
ben fdjneiben. 
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3ufiercttun0: S3on ben 2 Reifen Töft man bie ©d&ultern imb Säufer ab, 
fcfjncibet baf $Ieifcf) Don ben ®nocfjen unb ^aef t ei feljr fein. 3b bem fein 
geljadften ©dfjtueinefleifdE) unb &afenfleifcij fommen bie cingetneicijten, auf* 
gepreßten 5D?iIdE)bröbdEjen unb bie 2 ©ier, 1 ©felöffel 23utter, ©alg unb Pfef- 
fer; bici allei gut berarbeiten. ®ie ^aftetenform toirb ber 23oben unb Sftanb 
mit biefer ^»afenfüHung aufgelegt. 2)er Sftüdfen bon ben gtoei &afen toirb 
fein gefpidEt unb bai $Ieifcb forgfältig bon ben Gtüdfen gelöft. &ai abgelöfte 
3'Ieifd^ in fdfjöne ©tüdfe fcfjneiben, in bem Yi $fb. 93utter, toelcfje man braun 
toerben Iäf$t, anbraten. £>ie angebratenen $afenfleifd(jftüdfe unb Strüffet* 
ftfjeiben legt man in bie aufgelegte ^ßaftetenform. §)ie ©auce tnirb bann 
3ubcreitet: $n bie S3utter, tnorin bie ^afenftüdfe angebraten finb, tljut man 
3 ©felöffel SJtebX Iäfjt ei ettoai mit ber 93utter gelb tnerben, füllt ei auf 
mit 1 % Ot. SBaffer ober SöouiUon, tljut alle angegebenen ©etniirge baau. 
3toiebcI, ©ala, Sorbeerblatt, ^fefferfömer, Steife, (Xitroncnfcijale, SBeifc* 
tnein unb bie ©dealen bon ben Trüffeln, läfet bie ©auce 1 ©tunbe langfam 
Jodfjen, fiebt bann biefelbc. ©ie rnufj fcfjön feimig fein; läfet fie bann 
erfaltcn, •% SJT^eil babon giefet man über bai $Ieifdj, legt nodf) eine Sage 
bon ber Füllung ali $)edfel obenauf, bädtt bie haftete 1 Ya ©tunbe bei mäfei* 
ger $ifce ober ßjut bie $orm gut berfcfjliefjen, fod§t fie im SBaffe^babe. $>ie 
©auce, bie übrig ift, tfjut man tnarm 31t ber haftete reiefjen. 

SBefonbere 83cmcrfung: 3>ie fönodEjen bom $afen fdftlägt man Hein, 

fodfjt fie in ber ©auce, bamit fie feljr Jräftig unb fcEjmadfljaft toirb. 

£)ie haftete fann audEj ?att ferbirt tnerben. 


9lo. 23, ^anindjenbratett. 

3utljaten für 4 ^ßerfonen. 

1 ßanincfjen, Y 2 £affe faure ober füfte ©aljne, 

% W>. ©P cdf, ßfelöffel Sftcbl, 

% q$fb. Butter, ©alg, % £affe SBaffer. 

Bubereitunß: Hftan bereitet bai ßanineijen genau fo au tnie ben ^afen* 
braten. (©ieTje naefj 9?o. 15, „^afenbraten". ) 


9io. 24. Gefüllter $antitdjcn6raten. 

3utf)aten für 4 — 6 Sßerfonen. 

1 $anincijen, % ^fb. ©pedf, % 5£affe faure ober füfoe ©abne, 

% $fb. Butter, ©ala, 1% ©feTöffer SKe^I, % Staff e SBaffer. 

3ur Büßung: 

$era, Seber, Spieren bei $anin* 2 (£ier, 1 ©ftlöffet S3utter, 
ebeni, ©ala, 1 ißrife Pfeffer unb 2Ruf* 

2 Sftilcijbrobe, eingetueid^t, fatnufj, 

1 e&röffel (Xitronenfaft. 
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3«6erett«n0: &a§ ßanindjcn luirb borbereitet tnie bet £afe. (©ielje 
üfto. 14.) 3hir läfjt man an bem Äanindjen alle 4 fiäufer nnb aucf) bie 
Söruftlappen baran, toeil man e$ füllen tfjiit aucij ben £al§. £a§ Äanin* 

djen toirb gut innen nnb aufeen grlnafcfien, mit ©alj eingcrieben. ^er^, 
fieber lucrbcn fein gefjadt, bag eingemeid^te, au^gebrüdte 9ftildjbrob toirb 
ba$u geiljan unb alle anbcrcn angegebenen Buffeten. £ic§ alle» luirb gut 
berarbcitet. 2>a3 &anindjcn bamit füllen unb sunäljen. 3>en Otüdfen 
bann fpitfen in bem % 5JSfb. 33utter, tuelcfje man Ijcift tuerbcn Icifet, ba3 
Äanincfjen auf allen ©eiten anbraten. 3m 23ratofen unter 3ugiefeen bet 
©aljne unb (£itronenfaft oft begießen, 1 Yi ©tunben braten laffen. 

Sefonbcre Söemerfnnfl: £a§ ^anindjen !ann man aud) 311 Ragout 

bertuenben. (©ief)c 9 ?o. 5, 9tclj* ober ,§irfcf)ragout. ) 

£>ie $üHung be§ $anindjen§ fann man burcf) (Tf)ampignon§ unb £rüf= 
fein berfeinern, audj fann man noef) Y\ ^ßfb. geljacfteä ©^tueineflcifd) gu 
ber ftüHung iljun. 


Üfto. 25* $ie £abiit§* 

$>ie £apin§ inerben genau fo gubereitet Inie ba§ $anindjen. (©iebe 
9?o. 23 unb 3?o. 24.) 
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2lbtfyeilung 8. 

SKe ;ftfcße. 


%Ut Angaben tioit oerfcßtebener 3 » 6 crcttuit 0 beS SifcßeS unb ber 

tHcfteöerioenbung beSfelben. 

$ebcr $if<ß ßat eine beftimmte 3aßre§aeit, in ber er am tooßlfcßmed* 
enbften ift. 

3n ber Öaicßaeit ift fein $ifd) gut. 

93ei tobten Ofifdjen müffen folgenbe ©igenfeßaften beachtet ioerben: 

1. £a3 $Ieifch muß feft fein unb barf feine Anaeicßcn beginnenber 
gerfefcitng feigen, alfo frei oon febem ftrengen ober gar fauligem ©erueß. 
$ein frißßer fyifcß ßat übelriecßenbe§ fyleifcß. 

2. £)ie $aut muß ftraff über bem fyifdj Tiegen. 

3. Söeibe Augen müffen flar fein, nicht milbig unb tiefliegend 

4. £>ie Kiemen müffen frifcß, rotl) unb auch noch fcßleimig fein. 

©cfrorene $ifdje, ioeldje feßr ßart finb, finb nidjt bcfonber§ gut. 

3)a§ $leifcß mittelgroßer $ifd)e ift fdjmadßafter, al§ bas ber großen 
gifdje. 

®auft man Tebenbe ftifeße, fo foH man barauf fcljcn, recht muntere 
gifeße einaufaufen, unb leine, bie auf ber ©eite ober auf bem SRüdfen feßioim* 
men. Tie eingefaufien ^üfeße laffe man beffer auf bem üftarfte tobten. 

Tie f^ifd^e haben mit ioenigen AuSnaßnten fein aüße§ Seben, fie finb 
fdjneH a u tobten mit einigen ©cßlägen auf ben $opf unb ba§ ©enid. 

Tie fchnellfte Art, bie f^ifd^e au tobten, ift bie, mit einem ©cßlag fie au 
betäuben, mit einem fdjarfen SKcffer bie 5tcßle aufaufeßneiben unb in ben 
©eßtoana einen ©djnitt ihun. 2Kan f (huppt fie ab, inbem man fie am 
©eßtoana fefthält unb bon ba au§ mit einem feßarfen Sfteffer feßräg unb 
langfam na<ß aufioart» faljrenb bie ©chuppen ablöft. 

Scßanblnng: Um bem $ifdj bie loertßoollen SfZaßrunggftoffc au erbat* 
ten, ioirb er nicht geioäffert, fonbern blo§ abgetoafeßen unb gleich gefoeßt, 
©anae ^ifdje fann man mit laltem ober heißem SBaffer aufftcHcn. ©tiide 
f^ifeße bürfen blo3 mit foeßenbem SBaffer aufgeftellt ober in ßeißem f?ett 
bereitet ioerben, bamit an ben ©cßnitttounben ba§ ftlcifcß fieß bureß ba§ 
fodjenbe SBaffer fcßnell aufammenaießt, toegen bem ©iiocißgeßalt, fo baß 
biefe§ nießt berloren gebt. S3ei ganaen f?ifcßcn fcßiipt bie £aut bafür. Te§* 
ßalb fanu and) faltet SBaffer benupt ioerben. 

Ten $ifdj foü man nidßt aubeden beim foeßen ober braten, bamit bie 
Temperatur nießt au ßeiß ioirb. ©efrorene f^ifdßc muß man OöHig auf* 
tßauen Taffen, eße man fie aubereitet. Tßut man bie SSorficßt nießt beaeßten, 
fo ift ber $ifcß meiftenS noch roß innen, toenn er ferbirt ioirb. $cine ©peifen 
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toerben geraten, »nenn &ifdj ober gefroren gubereitet tuirb. 

S)er gif<h mufc sorgfältig ausgenommen toerben, inbern man mit einem 
fdjarfen SWeffer einen möglidjft fleinen Ginfchnitt längs beS Baud)eS macht 
unb alle Gingetoeibe berauSnimmt. $>ie innere, bunfle £aut mufe UoIIs 
ftänbig entfernt unb ber gifdj mit ©affer gut gefäubert merben. 


Wo. 1. SBeiftfifdj mb affe anberen angegebenen Jtfdje etnfadj 

SU Jochen. 

Sanber, ScheHfifcfj, $edjt, Barfcf), Schtoargbarfdj, ©eifebarfch, ©etoöfjn* 
liehe Scholle, Seefholle, Karpfen, LacfjSforcIIe, Steinforelle, Bachforelle, 
®orfcf), Kabeljau. 

ftuthaten für 6 tßerfonen. 

3% bis 4 $fb. Ofifcfj, 10 ^fefferförner, 4 Steifen, 

4 Ot. ©affer gum Wochen, 1 grofee Stoiebel, 2 Lorbeerblätter, 

Saig, • Vj Gitronc, in Scheiben. 

3ubcrettung: £cr £?ifch luirb gefdjuppt, ausgenommen, abgetoafchen. 
$n einen &-ifchfeffel gieftt man 4 £t. ©affer, alle angegebenen ©ctoiirge 
bagu, Saig fo Piel, baft baS ©affer gut fd^arf ift. Stuf ben f^ifch^nltcr legt 
man ben $if<h fo, als tuenn ber 8;ifcb fchtoimmt, fe^t ihn borfid^tig in baS 
©affer, loeldjeS Jalt ober auch heiß fein fann, bringt ben $if<h gum Jochen, 
Iäfet ihn 5 SDZinuten lahgfam Jochen, noch Vi Stunbe gichen, aber nicht Jochen 
laffen. ©enn baS $Ieif<h an ben Kiemen toeift, nicht mehr blutig ift, fo ift 
ber f^ifch gar. $er gare fyifch toirfc beim SInrichten mit ettuaS heifjem 
©affer abgefpült, bamit fein Ko<hf<haum baran ift, unb oorficfjtig fchtoimm* 
artig anrichten. G>en fs'ifch garnirt man mit Gitronenfcheiben unb ^eter* 
filic, Salat unb auSgcftochenen Kartoffeln u. f. tu. 

3n biefen fyifchen reicht man Sauce, toie gifdjfauce, 2ttoftri<hfance, 
Greoettens ober Bearnaifefauce, ober frifchc Schaumbutter, Braunbutter, 
Senfbutter, ^eterfilienbutter u. f. tu. 


Wo. 2. $ie angegebenen Jifdje gn braten. ' 

©cifcfifdj, Scheüfifch, £>e<ht, Barfdfj, Scbtoargbarfdj, ©eifobarfcf), ®e* 
tuöhnliche Scholle, SeefchoHe, Karpfen, Sachsforelle, Steinforelle, Bach' 
foreüe, 2ftaräne, &orfdj, Kabeljau. 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

3 Vz bis 4 ^3fb. Jyifch, Saft einer halben Gitrone, 

V\ $ßfb. frifche Butter, 1 Gfilöffel Kapern, 

Saig, 3 Sßfefferförner, 1 Gftlöffel ^armefanfäfe, 

GitoaS Sfteljl, gum ^ßaniren, !4 SThecIöffel ^IeifcfjertraJt, nach Be* 
1% £affe faure ober füfcc Sahne, lieben. 

3«bcreitnng: £er f^ifch tuirb gefefjuppi, ausgenommen, im ©affer 

abgetoafchen, mit einem £udj abgetroefnet, innen unb aufeen mit Saig ein? 
perieben, in Sfteljl panirt. $n eine Pfanne gethan, toenn möglich in eine 
irbene; porgeüanene Pfannen finb bie beften bagu. $ie Butter barin 0er= 
gehen laffen, ben $ifch hineinlcgen, mit ber Butter gut begießen, in ben 
Bacfofen fteHen unb 10 ÜDtinuten braten laffen, fo baf$ ber f^ifch hellgelb 
tuirb. SJtit Sahne unb Gitronenfaft begiefjen, ben ^armefanfäfe bariiber 
ftreuen, bie Kapern unb ^fefferförner bagu, ben $ifch unter fleißigem Ber 
gieren mit ber Sauce Vz Stunbe bämpfen laffen. I'crfelbc tuirb uorfichtig 
auf einer hejfeen glatte angerichtet. &ie Sauce burch ein Sieb gerührt, 
aber fo, bamit alles GMdfc mit fjinburchgerübrt tuirb. $ft bie Sauce gu bief. 
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fann matt noch ein toenig ©ahne ober STCilcb ba^u ifjmt. ®ie ©auce muß 
fd}ön feimig ttttb im ©cfd)mad fet)r pifant fein. 9Kan fann bie ©auce über 
ben f^ifd^ gieren, ober gleich ejtra feruiren. 

Sefonbcre ©cmerfung: 2>iefe gubereitung ift fcftr gut. ©in toenig 

gleifcbejtraft madjt bie ©auce fdjöner auSfebcn. 


9to. 3. $ie angegebenen Jifdje 31 t bämpfen in einer .pifanten 

9?otbtneinfance. 

SBeiftfifd), ©djeEfifcb, £ed)t, <9arf<b, ©ebtuarabarfeb, SBeiftbarfcb, ©es 
toöbnlicbc ©cboEe, ©ecfcboEe, Karpfen, BadjSforeEe, ©teinforeEe, 33acb* 
foreEc, SKaräne, ®orfdj, Kabeljau. 

Qutbaten für 6 Sßerfonen. 


3 ©djeiben bon 1 ©itrone, 
Mt gelbe iftübe, in ©tiiden, 


fleincS ©tüd ©eEeriehmrael, 
Heines ©tüd Sßeterfilienfaurael, 
ißfefferförner, 2 -Keifen, 
Sorbeerblätter, 

©ftlöffel Buder. 


3% big 4 $fb. $ifcb, ©alg, 

% ,^fb. 93utter, 

3 ©ftlöffel SEttebf, 1 

1 9?int 5Saffer ober SSouiKon, 1 

1 $int Etotbtoein, 6 

1 Teelöffel ffleifcbejrtraft, 2 

Mt Bmiebef, in ©Reiben, 1 

3näereitunfl: ©>et fjifd^ toirb gefdjuppt, ausgenommen, fauber im 
SBaffer abgetoafeben nnb mit einem Studj abgeirodnet. 9Kit ©alg innen unb 
auften gut eingericben unb 1 Mt ©tunbe an einem falten Ort liegen getaffen. 
§>ie ©auce toirb bann ^bereitet. S)ie dritter läftt man gut braun toerben. 
©)aS 2KeIjt baau rühren, mit 1 5ßint jffiaffer, beffer ift 23ouiEon, aufgefüllt, 
alle angegebenen Butljaten bagu, audfj baS 1 ^ßint Etothtoein. ©>ie ©auce 1 Ms 
©tunbe febr langfam fodjcti laffen, bann fieben, bie ©auce muft feimig fein 
unb fet)r fdjmadbaft. ©>cr $ifdj toirb ettoaS abgerieben, in einer ^oraeEan* 
ober irbenen Pfanne 1 llnge S3utter bergeben laffen, ben ffifdj binaulegen. 
im S3adofen 10 SKinuten braten laffen unb mit ber dritter immer begieften. 
©>er $if<b fann ettoaS I)eEgelb braten. £>ie burebgefiebte ©auce barüber 
gieren, ben ftifcfi in ber ©auce unter bielem 33egieften noch Mt ©tunbe 
bäntpfen im 53adofen, aber nicht gubeden. 

Söcfonbcre ©emerfung: $>ag S3efte ift, toenn bie Pfanne nicht biet 

größer unb breiter ift, toie ber $if<b, fo baS ber $ifdj gut ib ber ©auce liegt. 
R-ifcb unb ©auce auf einer beiften glatte aufammen anriebten. 


9?o. 4. $ie angegebenen $Wje au röfteti. 

SBeiftfifdj, ©djeEfifdj, £>cd)t, S3arfd§, ©djtoarabarfd), SBeiftbarfcb, @e* 
toöljnlidie ©dijoEe, ©eefcboEe, Karpfen, BadjSforeEc, ©teinforeEe, S3adj* 
foreEc, SKaräne, §>orfcb, Kabeljau. 

• 3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

3 Mt bi§ 4 3?fb. ^ifdj, 1 ©i, berfdfjlagen, 

©ala, Mt S'affe ©emmclfritmen, 

SKebf, 'Ä 3?fb. dritter. 

Buöcrettttng: ©>er $ifd(j toirb gefd)uppt, ausgenommen, fauber im 
SBaffer abgetoafdjen unb mit einem $£ud) abgetrodnet. ©^en fyifcb trennt 
man ber Bange nach in 2 Hälften, bie ©raten löft man auS, panirt bie 2 
Hälften in 3Kebl; üorber ettoaS fallen, bann in ^erfcblagencS ©i tauchen 
unb in feine ©cmmelfrumen. T'en panirten fV'ifcb mit Butter beträufeln, 
in eine fladie Pfanne legen, auf beiben ©eiten febün hellbraun röften ober 
im 93adofen braten, aber immer mit ettoaS Butter betropfen. ^er f^ifdb 
rauft gut fnuSprig gebraten tuerben. SKan reicht braune S?utterfauce ba.^u 
unb mit ©itronenfefjeiben belegen. 
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91o. 5. ßadjg 31 t fodjen. 

3uthaten für 6 ißerfonen. 

3 $fb. ßachg, 3 Qt SBaffer, 2 Gfelöffel ©atg, 

Vi £affe (Effig, 1 £affe Sßeifemein, 1 (Eftlöffel Sßfefferlörner, 

1 arofte Stmebel, in ©Reiben, 10 Stellen, 

% (Eitrone, in ©Reiben, 3 Lorbeerblätter. 

3ubereihtng: $n bag SSaffer tnerben alte angegebenen Suttjaten gettjan 
unb man Iäftt eg bann lochen. ®er $if<h barf nicht gefchuppt merben, nur 
gut augnetjmen unb mafefjen. SBenn man ihn fdEjuppt, bertiert er bag fdfjöne 
Stugfetjen. SBenn bag SBaffer locfjt, fo ftettt man eg an bie ©eite, legt ben 
ftifdh hinein; er barf nicht mehr lochen, Iäftt ihn % — % ©tunben nur 
Riehen, ja nicht lochen taffen, fonft mirb ber f^ifch aälje. Sftan reicht eine 
23utterfauce bagu, auch 2ftabeirafauce. 

SBefonbere Semerlung: ©inb eg ©tücfc Ladfjg, fo finb 20 Minuten 

genügenb Kochgeit. 


91a. 6 . LadjS blau 31 t fodfjett. 

3uthaten für 15 ^erfonen. 

7 $fb. Lachg, 1 Bliebet, in ©cheiben, 

7 Gt. SBafferj, 1 (Zitrone, in ©cheiben, 

% ftlafche SBeiftmein, 1 ©tüdf geTbe SKübe, 

1 STaffe SBeineffig, 1 ©tiidf ©elteriemurgel, 

1 (Efttöffet ^fefferlörner, 1 ©tiirf ißeterfitienmurgel, 

6 helfen, % ^fb. Butter, 

3 Lorbeerblätter, V\ STaffe ©alg. 

3nbereit«ng: £er f^ifch mirb gefchuppt, auggenommen, abgetuafchen, 
abgetroefnet. $>en (Effig macht man lochenb, gieftt ihn febneü über ben Lachg. 
Legt ihn bann fchmirnrnartig in einen ftifchlcffct, fchüttet bag SBaffer latt 
barüber, fo bict, baft bag SBaffer ben gifdfj beinahe bebeett. SBcin, ©emiirge, 
93utter, ©ltppengrün, ©alg, alleg bagu, h?ag angegeben ift. bringt ben ftifth 
gum lochen, fteüt ihn auf bie ©eite unb Iäftt ihn 1 ©tunbe gieren, aber ja 
nicht lochen taffen. &er f^ifch mitft borfichtig angerichtet merben, mit ^eter* 
fitie unb Zitrone garniren. Stuggeftocfjene Kartoffeln um ben ftifch hemm 
ift fchön. Sttg ©auce lann man ba*u reichen: ©efcftlagene 9?utter, braune 
33utter, (Eierfauce, auch föemoutabenfauce ober 2J?at)onnaifenfaucc. 

S?efonbcrc Setnerlmtg: Lachg fdfjmedt gut latt, mit einer latten Sftabon* 
naifenfauce bagu. 


91o. 7. $ie 9?eftc ban Ladfj^ nlg ©alat 31 t bertoenbett. 

3uttjaten für 6 ^ßerfonen. 

2 ^Sfb. Lachg, ©aft einer (Eitrone, 

2 hart gelochte (Eier, 1 (Efttöffet (Effig, 

1 roheg (Eigelb, ftfeineg ©atatöt, 1 Sdicclöffct Ludfer, 

1 Sheetöffet Sftoftrich, ©alg, 1 <J?rifc Pfeffer. 

3 «bcrcitnn 0 : ^er gelochte $ifch mirb bon ben ©raten getöft unb in 
fchöne ©tiicfchen gefchnitten, in einer ©lagfctjüffet bergartig angcrichtet. $)ie 
©auce mirb fo gemadht: 2>ie 2 hart gelochten (Eigelb mit bem rohen (Eigelb 
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gut betrübet, tropfenloeife ba§ 0et jjugieften. ©8 muft febr bicf toerben, 
Gitronenfaft unb Gffig tangfam aurübren unb bann alle anberen angege* 
benen 3utl)aten. 5>ie ©auce toirb über ben $ifdb getfjan unb mit einem 
^olglöffel leidjt bermengt. $>en ©atat mit Ijart gefoebten ©iern fotuie grü* 
nem ©alat garniren; toirb febr gut au8feben. 


9lo. 8» £od)8 in <Sdjei6en gu röften. 

* 

3utt)aien für 6 ^erfonen. 

2% $fb. fiacbS, ©alg, 1 (Sfttöffet feingefdjnitiene 

V\ Staffe aerlaffene SÖutter, beln, 1 ©träumen Sßeterfilie, 

2 (£ftlöffel eitronenfaft, % Sßfb. 93utter, gum, braten. . 

3ubereitung: ®en Öadj8 fd^neibet man in 2 — 3 ©dfjeiben, fäubert ibn, 
toäftfjt ibn fc^nett, unb abtrocfnen, beftreidjt bie ©Reiben mit ber % £affe 
S3utter, ettoag ©alfl barüber ftreuen, ben (Sitronenfaft barauf träufeln, bie 
SluiebelftüdEd^en unb ^cterfilic barüber ftreuen. 1 ©tunbe auf ben Ofen, 
aber nidjt braten taffen, fftatfj ber ©tunbe legt man bie Reiften £adj3s 
fdjeiben auf ben Sftoft, beftreid^t bie ©djeiben unter bietern SBenben mit 
Söutter, röftet fie 10 — 15 Sftinuien. 2tucb fann man eine Pfanne mit Söutter 
augftreicben, bie ©djeiben braten. Stuf ^eifter ©djiiffel anridjten, mit &u 
tronenfebeiben unb s #eterfilic garniren. 2ftan reid^t eine STomaten* ober 
ßtiben* ober falte, faurc ©auce ba^u. 


9to. 9. £atf)8*3rorefle ju fodjen. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

3 Vi W. $0*^» 10 ^Sfeffcrförner, 

©o biel Söaffer, baft e§ ben 2 helfen, 

$ifcb bebedt, 1 fiorbeerbtatt, 

©alg, % $int ©ffig, % gtoiebel, in ©Reiben. 

3ubereitung: $)ie Forelle röirb gefäubert, getoafeben. $)ag SBaffer 

mit allen angegebenen Sutbaten fodjen taffen. $>en ftifdj in ba§ fodjenbe 
SGBaffer fd^bimmartig legen, 10 Minuten ben f^ifd^ fodjen taffen. Stuf Reißer 
glatte anridjten, fd^ön garniren; eine $ifcb* ober ©ierfauce ba^u reifen. 


9to. 10. treffe auf einfndje 9lrt 31t braten. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

3 Yj $fb. Forelle, 1 berfdjtageneg ©i, 

©al 3 , Sftebl, V\ $fb. Söutter. 

3»bereitung: $>et fjifdj mirb gefäubert, getoafdjen, abgetroefnet. 2Kit 
©ata innen unb auften etngcrieben bann in bag ©i taudjen unb mit SWebt 
paniren. $ie 93utter in einer Pfanne beift toerben taffen, ben fvifcb fdjön 
bellbraun auf beiben ©eitn braten, üftan gebe 93utterfauce ba, 3 u. 
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Wo* 11. Wal Blau stt fodjen. 

ZutBaten für 6 Sßerfonen. 

3% $fb. Wal, H4 Ot. SBaffer, % Ztoiebet, in ©dfjeiben, 

6 ©fetöfel (£ffig, 10 SSfcfferfömer, % ©itrone in ©Reiben, 

2 Lorbeerblätter, 4 helfen, ©ata, SBaffer aum fod&en. 

Zubereitung: ®er Wal tuirb getöbtet, inbem man ben $opf mit einem 
£ucB umtuidfelt, mit einem ÄücBenbeil berb einige 2Wal auf benfelben fcBlägt; 
nadj)bem reibt man ben Wal mit einer Banbbotl öon 0 p en nac § unten 
ab, iuieberBolt tS fo lange, bis ber Wal blau ift. ©)ann ^ie^t man ben Wal 
ab, inbem man am $opfe einen ©infdjnitt maefjt, unb gie^t bie £aut bon 
oben bis unten ab, tuobei man mit einem fcBarfcn Sfteffer ettuaS nacBBelfen 
mitfe. SWan fdjtägt ben Wat in beliebig gleidBmäfjig lange ©tüdfe, reinigt 
jebeS einzelne ©tücf, inbem man mit einem ©tiel bie ©ingetueibe bjetauS* 
ftößt unb bie innere $aut entfernt, mit ©ata auSreibt unb tuäfdfjt. 2)aS 1 ^ 
Ot. SBaffer mit 4 ©ßlöffetn ©ffig tuirb aum $od)en gebraut, bie borbereites 
ten Walftüdfe bamit gebrüht, ^rifcBcS SBaffer täfet man Beiß tuerben, 2 ©fe* 
löffei ©ffig, ^ßfefferförner, Lorbeerblätter, Welfen, Zwiebeln unb ©itrouens 
fcBeiben, ©ala baau, tBut bie Walftüdfe V\ ©tunbe barin fangfam fodjen 
taffen. Zuüf<B<ui frönen, grünen ©atatblättern ben Zrifdfj anridBten unb mit 
©itronenfd&eiben nodfj garniren. 9Wan reicht kapern* ober ©enfs ober Wes 
moulabenfauce baau. tiefer §if<B fann tuarm ober falt ferbirt tuerben. 

SBefonbere SBemerfung: ®ie Wefter fönnen au WSpidf ober ©ütae ber* 
tuenbet tuerben. 2>ie WalbouiUon unb WalBaut tuirb baau mit bertuenbet. 
(©icBe WSpif, WataSpif. ) 


Wo. 12. Wal 3 « Baden. 

Zutljaten für 6 ^erfonen. 

3% $fb. Wal, WfeBl, aunt ^aniren, 

©ala, 1 ^»f« Pfeffer, V 4 ^Sfb. S3utter ober f^ett, aumbra* 

1 ©i, berfdfjtagen, ten. 

Zubereitung: ©)er Wat tuirb genau fo aubereitet tuie in Wo. 11. ©)ie 
©raten aus ben ©tücfen Wat getöft. ©>ie ©tüdfe fönnen 3 — 4 ZbH lang 
fein, mit ©ala, ein toentg Pfeffer beftreut, mit berfcBtagenem ©i beftreirfjcn, 
in SWeBt paniren. ©)ie S9utter Beift tuerben taffen unb bie Walftüdfe au fdjöner 
3-arbe badfen. 3Wan reidjt eine BoHänbifcBe ©auce baau. 


Wo. 13. Wal in 33ier. 


ZutBaten für 6 Sßerfonen. 


3% *fb. Wal, 

3 ©felöffel 93utter, 

2 ©fetöffet 3WcBl, 

1 Ct. SBeiftbier, 

Zubereitung: £er 


Vn Ztuiebet, in ©cBeiben, 

V\ ©itrone, in ©cBeiben, 

©ala, 1 ^Srife Pfeffer, 

1 Welfe, Vi Lorbeerblatt. 

Wal tuirb borbercitet nacB Wo. 11. Wu§ ben 3ZoH 
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langen Halftüden toerben bie ©raten gelöft. ©ie brei Gfelöffel 93utter bers 
rübrt man mit bem 2?tetjl; ba§ 93ier gugiefeen, alle ©etoürge bagu, Gitronens 
unb 3toiebclfcf)eiben audj. ©ie (Sauce fodjcn Iaffen, bie Halftüde bingutljun, 
bann 20 Minuten in ber (Sauce fodjcn Iaffen. ©ie toeidj gefönten Halftüde 
auf ^eifecr glatte anridjten, bie ©auce fiebcn unb barüber gieren, ©ie 
©auce mufe bid unb redjt tooblfdjmedenb fein. 

S3efonbere Semerfung: ©ollte bie ©auce nidjt bid genug fein, fo rübre 
nodj ein menig Htebl mit SSaffer an unb giefee e§ gur ©auce, laffe fie aber 
auffodjen. 


Ho. 14. Hai al3 Srrifaffee mit HeiSranb. 

3utfjaten für 6 ^erfonen. 

3V 2 spfb. Hai, % <£b. 93utter, 1 Sßint ©afjne, «Saig, 

2 Vi Gfelöffel Htebl, ©aft einer Gitrone. 

3ubereitun0: ©er $ifdj toirb borbereitet nach Ho. 11; in 4 3ott lange 
©tüde gcfdjlagen, in fodjcnbcm ©afecr mit ©alg, 2 Gfelöffcl Gffig, % 3hrie* 
bei in ©djciben, 8 ^ßfefferförnern, 2 Helfen, 1 Lorbeerblatt mirb ber Hai 
beinahe gar gcfodjt, bann bie ©tüde Ijerauggenotnmen unb in bie ©auce 
getljan. ©ie ©auce toirb gubereitet: ©ie S3utter bergeben Iaffen, ba§ SHebl 
bagu tbun, mit ber ©aljne auffüllen, biefe§ redjt glatt berrülfren, Gitronens 
faft unb ©alg bagu tbun unb auffodben Iaffen. ©ie Halftüde in bie ©auce 
legen unb noch 10 SRinuten gieren Iaffen. Hai unb ©auce auf einer beifeen 
glatte anridjten, gefodjten Hei§ al§ Hanb barurn legen. Huf ben Hai mit 
©auce fein gebadte ^eterfilie ftreuen. Hian fann bie ^eterfilie auch febon 
borber gu bem gfrifaffee tbun unb mit gieben Iaffen. 

©efonbere SBemerfung: ©auce mufe feimig fein unb pifant fdbmcdcn. 


Ho. 15. Stalle Halroulabe. ♦ 

gutbaten für 6 ißerfonen. 

3 i£fb. Hat, 1 Gfelöffel getoiegte kapern, 

4 hart gcfoc§tc, getoiegte Gier, ©aft einer Gitrone, 

1 Gfelöffel geloiegte ^eterfilie, 1 $rife ©alg unb Pfeffer. 

Ms Gfelöffel geloiegte QhJtebel, 

3um ßodjen: 

2 Ct. ©affer, 1 ©tüddjen ^ßeferfilientourgel 

10 iUfeffcrJörncr, 3 Helfen, 1 ©tüddjen ©elerietourgel, 

1 Lorbeerblatt, % ghrie&el, ©alg. 

1 ©tüddjen gelbe Hübe, 

3uöerettung: ©er Hai toirb getöbtet unb gehäutet nach Ho. 11. Stopf 
unb ©djtoang abgefdjnitten. ©er Hai toirb nun am Hüden ber Länge nadj 
burdjgefdjnitten, Gingeloeibe unb ©räten forgfältig brrauSlöfen. ©er Hat 
toirb in 2 Hälften ber Länge unb 2 Hälften ber 93rcite nach getbeilt, fo bafe 
c3 4 ©b^ile finb. ©ie ©tüde toerben getoaf(ben, getrodnet, mit ©alg eins 
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gerieben. &ie 4 Ijart gefocfjten ©ier merben gemiegt, mit ber gemiegten 
ißeterfilie, Stiebet, kapern, ©itronenfaft, 1 $rife ©alg unb Pfeffer gufam* 
men rühren. 2>iefe gfüüung mirb in gleite Steile auf bie ^nnenfeite ber 
4 Sfalftücfe geftridjen. ©>ie gefüllten Süaljtürfe merben feft gufammengerottt, 
mit 93inbfaben itmbunben. fftachbem merben fie jebeS in ein bünneS, auS* 
gebrübtc§, fteineS ©tücf Smcfj gebunben. ®ie 2 Ot. SBaffer mit allen ange= 
gebenen $uthaten unb bem ©chmang, Kopf unb £>aut beS f?lalS merben in 
fleine ©tücfe gcfcfjnitten unb gu bem Sßaffcr gctljan unb gemocht, M ©tunbe. 
$5ie Slaibouiüon muft man fehmeefen unb ein menig ©ffig gugieften. £>ie 
eingebunbenen 9latroulaben merben % ©tunben langfam in bem ?lalmaffer 
gefoefjt. ®ie ?latroulaben läftt man in ber Sörithe giemlicfj erfatten, nimmt 
fie heraus, legt fie gtoifchen 2 glatten. 9?a<h einigen ©tunben töft man baS 
£it<h unb 93inbfaben ab, fcfjneibet bie Sftoulaben in feine ©Reiben, melcf)e 
man in grünen ©alatblättern unb ^art gefocfjten ©iern anrichtet. SKan fann 
fie auch mit ^ßfeffergurfen anridjten. ©ine äftaponnaifes ober falte ©enf* 
fauce reid^t man bagu. 

S3efonbcre SBcmerfung: 2>ie fJlafroulabenfcheibcn fann man in Slspif 

gubereiten. (©iclje 2tSpif, auch <3ülge genannt, Ülbtljeitung 9, STJo. 9.) 


Wo. 16 . öefoitfter Specht 

gutljaten für 6 ^erfonen. 

3% Sßfb. $ifcfj, 34 ^?int faure ober füftc ©ahne, 

% ?Pfb. ©peef, % Snjeclöffel ftteifcfjeirtraft, 

©alg, 1 ^rife Pfeffer, 1 ©fetöffel ^armefanfäfe, 

*4 9ßfb. 93utter, ©oft Don Yz ©itrone, 

1 ©felöffet 2M)t, 1 Sttjeetöffet kapern. 

Buöcreitung: $>er $ifch mirb gefdjuppt, ein furger ©infäjnitt in ben 
93aucf) gemacht unb ausgenommen, bann gemafdjen, abgetroefnet, mit ©afg 
eingerieben. $>ie ^aitt Pom fftücfen abgegogen, inbem man leichte ©ins 
fchnitte an beiben ©eiten bcSfelbcn macht. £)er ©ped mirb in feine ©treifen 
gefchnitten, ber Wüden bamit gefpidt. 3>ie Butter helfe merben laffen, in 
eine Pfanne ben fyifd^ hineinfefjen mit Sftcljt unb geriebenem ^armefans 
fäfe beftreuen, mit ber tjeifeen 93utter beträufeln unb mit ©itronenfaft. % 
©tunbe im 33ratofen braten laffen; in ber 3eit öfters mit Butter behutfam 
beträufeln, bamit baS Sftehl unb Käfe etmaS auf bem $ifch bleibt unb eine 
gelbe Trufte mirb. 3?ach unb nach bie ©ahne gugiefeen unb bie kapern in 
bie ©auce tl)un. $>en $tfdj noch Yi ©tunbe unter Picfcm Söegieften lang? 
fam braten taffen. Stuf einer haften glatte anrichten. £>ie ©auce noch 
mit % Sttjcelöffef ^feifchegtraft färben; fotfte bie ©auce gu biinn fein, 1 
Snjcclöffct SD^ohl mit etmaS ©ahne ober SDrild) Perrühren, bann in bie ©auce 
thun, auffochen unb ficben. &ie ©auce gu bem $ifd) reichen. £er $ifch 
fann mit Kartoffeln unb 2J?accaroni garnirt merben, auch ©auerfraut eignet 
fich gut bagu. 
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9lo. 17. ©efatdfter gefügter $ed)t. 


3uthaten für 6 ^ßerfonen. 


3% m $ifch, 

% $fb. ©p edf, 

©alg, 1 ^ßrife Pfeffer, 
% ^3fb. S3utter, 

1 Cfelöffel m% 


1 ^ßint faure ober füfee ©ahne, 
Yz Teelöffel gleifchejtraJt, 

1 C|jlöffel 3ßarmefanJäfe, 

Yz (Zitrone, ben ©aft babon, 

1 Teelöffel Äapern. 


3ur ftüflung: 

1 $int=$anne Champignons, Yz Oaffe füfee ©ahne, 

2 Cfelöffel S3utter, 1 Cfelöffel 1 «ßrifc ©alg, unb Pfeffer. 


Bu&creitung: Oie 93orbereitung beS ^ecfjteS ift biefelbe tote in 9?o. 16. 
3ft ber $ifä) gut ausgenommen unb getoafdjen, mit cttoaS ©alg auSgericben, 
fo toirb ber §if<h gefüllt. Oi e Champignons toerben geljaclt, aber nicht fo 
fein, mit ber Söutter toarm gemacht, baS ülfteht bariiber geftreut. 1 $rife 
©alg unb Pfeffer bagu, mit ber ©ahne aufgefüllt, ein toenig burchfochen 
laffen, in ben fauberen $ifdj füllen unb ben 23au<h gunäljen. Oer gefüllte 
ftfifch toirb mit feinen ©pedfftreifen gefpidtt unb genau fo gebraten unb bie 
©auce fo gerichtet, toie in -Ko. 16. 


Ü)7o. 18. ©eftutfter Sauber ober gefpidfter, gefüllter Sauber. 

3uthaten für 6 ^ßerfonen. 

Oie 3ufarrihmg unb 3utljaten finb genau biefelben toie bei bem £ecf)t. 
(©iehe gefpieften «§ecf)t, 9?o. 16. (Siehe gefüllten gefpieften £ec ht, SRo. 17.) 


9to. 19. fttfdjfrtfaffee ton £edjt ober SSeiftfifdj. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

1 $edjt ober SSeifjfifdj, 3 Yz $fb., % $fb. 93utter, 

% $fb. ©pecJ, gum fpicJen, 1 Staffe ©ahne. 

3mn ftriJaffec: 

18 ©tücf $rebfe, 3ßfb. 95utter, 

2 Yz £lt. ©algtoaffer, 20 

1% Sßfb. SMbSmilch, 

Yi Citrone, ber ©aft banon, 

CttoaS ©alg unb Pfeffer, 1 


©tüdf Champignons, 

10 ©tücf Trüffeln, gefchält, 
2 Cftlöffel Butter, 

Cfjöffel Citronenfaft. 


3«bereitun0: Oer £>echt ober Sßeifefifch toirb gefchuppt, ausgenommen 
unb getoafchen. Oie £>aut toirb bom fftücten gelöft, bann berfelbe fein ge* 
fpieft. $n eine Pfanne fchtoimmartig gefept, mit ©alg beftreut, Y\ ^3fb. 
93utter unb 1 Oaffe ©ahne hingu giefoen, 1 ©tunbe langfam gu golbgelber 
garbe gebraten, $n ber 3eit Jod^t man bie 18 ßtebfe in ©algtoaffer toeiefj, 
toeldheS % ©tunben nimmt; fie bürfen nicht Jochen, bloS gieljen. 93on ben 
toeidj gejochten Ärebfen nimmt man 8 unb bricht baS $Ieifch auS, bie anbe* 
ren 10 $rebfe läßt man gang. Sie $albSmiI<h toirb mit Jochenbcm SBaffer 
gebrüht, bann bie £aut entfernt, mit ein toenig ©alg unb Pfeffer beftreut 
unb mit 1 Cfjlöffel Citronenfaft beträufelt, in ettoaS SDichl leidet panirt, in 
bem % $fb. 93utter gu golbgelber ftarbe gebraten. Oie gebratene .MbS* 
milch toirb in gierlicpe ©tüdfe gcfchnitten. Oie Champignons toerben in 
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1 (Efjlöffet ©utter Ijeift gemacht, 1 Teelöffel (Eitronenfaft, 1 ©rife ©al3, 
1 ©rife Pfeffer unb 2 (Efelöffel ©ab ne ^injufiigen. 25ie Trüffeln merben 
gefdjäli, in ©Reiben gefdjnitten unb mit % (Efelöffel ©utter, 3 (Eßlöffel 
©ouiHon, 1 ©rife ©al3 gar gebämpft. 2)a§ au§gebrod)ene Kreb3fleifd(j mirb 
fein gefdjnitten, 1 (Eftlöffel ©utter, 1*4 (Eftlöffel ©tebl mirb gufammen 
gerührt, bann mit ein menig ©abne auffüllen, bie (Sauce burdjfodfjen laffen; 
etma§ (Eitronenfaft, 1 ©rife ©al3, 1 ©rife Pfeffer, ba§ KrebSfleifdf) unb 
1 (Eigelb ba^u, falt merben laffen, Heine Klöfte bat>on formen, im Ijeifcem 
f^ett baden. 25er 2eig für bie Klöftcben muft bief fein; man probirt erft 
ein§, foHte ei nidjt galten, tbuc nodj ein Inenig ©tebl ^ingu. 25iefe Heinen 
©cricbte muft man berfertigen mäbrenb ber ©raten3eit bei $ifd(je». SBai 
fertig ift, muft man in Ijeifeem SBaffer marm fteHen. 25er gebratene $ifd(j 
mirb auf brifter glatte borfic^tig febmimrnartig angericfjtet. 3 Reifee Krebfe 
auf bem fftüden bei f^ifd^ci, bie anberen 7 bertljeilt man auf beiben ©eiten 
beifelben. £ie gebratenen KalbSmÜtbftüde merben aud) um ben $ifd) gelegt 
unb mit ben Trüffeln unb (Ebampignoni garnirt. 2>ie gifdjflöfee 3ierlid(j, 
ebenfaüi um ben $ifdj gelegt, aber aHei recht brift. 2)ie glatte ftellt man 
einen 21ugenblid beift unb berfertigt bie ©auce. $n bie ©ratenbutter ber 
KalbSmildj Hjut man 1 (Eftlöffel ©tebl, giefet ettuai ©ouillon ober SBaffer 
bin3u, Hjut bie ©auce in bie Pfanne, morin ber gifcf) gebraten ift, läftt bie 
©auce nun 2 ©tinuten burcbfodfjen, fdjmedt unb fiebt fie, muft feimig fein. 
25ie ©auce nebenbei reichen 311m f^ifd^. 

©efonbere ©emerfung: Q§ ift ein feinei Bmifcbengeridjt bei ©efell* 

fünften. 2lu§geftodjene Kartoffeln unb grünen ©alat reicht man ba^u. 

Wo. 20, §edjt mit £omatenfimcc. 

Burjaten für 6 ©erfonen. 

3}4 ©fb. $ed)t, ober ©ut % ©fb. ©utter, 

SBeift* ober ©djeüfifcfj, ©alg, 1 ©ogen Rapier. 

©auce: 

% ©fb. ©utter, % ©fb. ©djinJen, 2 (Eßlöffel ©armefanfäfe, 

6 Tomaten, 3 (Eftlöffel ©tebl, ©al^, 1 ©rife ©feffer, 

% ©int ©ahne, }4 ©int ©ouillon. 

3ttberettung: 25er f^ifd^ mirb gefdjuppt, ausgenommen, gemafdjen unb 
.gefaben, in eine ©fanne fdjmirnrnartig gefegt unb mit einem ©utterpapier 
Teidjt bebedt. ©tit bem % ©fb. TjeHcr, ^etfeer ©utter begießen, in ben Ofen 
ftcUcn unb meid) beimpfen laffen, aber öfters? begießen, ©tan redjnet ungefähr 
1 ©tunbe 311m ©arbämpfen. 25ie ©auce mirb in ber B^t 3ubereitct. 25er 
©djinfen mirb in Heine ©tüdd)en gefdjnitten, in ber ©utter mit ben fein 
gefdjnittenen Bmiebctn unb bämpft ihn bctfßrib, ba§ ©tebl ba3it, mit ber 
©ouiRon unb ©ahne auffüllen, ©al3, 1 ©rife ©feffer, ©armefanfäfe. 25ic 
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Tomaten in ©tüdfdjen fdjneiben, auch baau. 25ie ©auce tangfam focben 
Iaffen, bis fic bicf ift. 25ie (Sauce burdj ein feine» Sieb ftreidjen, noch ein? 
mal tjeife machen unb fcbmecfcn. 25er gifd) muß fdjtoimmariig angeridjtet 
toerben, mit ber ©auce, toetcbe feljr bicf fein muß, bcftreidjen. 25er fyifd^ 
mufe fdbön rofa auSfetjen. 25en 9feft ber ©auce reicht man nebenbei. 


9Zo. 21. #cd)t* ober 25orfdj«Salat. 


3utfjaten für 6 Verfemen. 

1% $fb. $echt ober 2>orfcf), 1 

2 ©^Iöffet 93utter, 2 

1 ©ßlöffet Slftebt, fnapp, 1 

1 Heine Bliebet, 

1 ^int biefe ©ahne, 


1 

2 ©igetb. 


Sfheetöffet ©enf, 

Sfelöffcl ©ffig, 

©felöffet ©alatöl, 

©afa, 1 ^Srifc meinen Pfeffer, 
©fclöffel kapern. 


Subercitung: 25er gefodfte f^ifcf; tpirb in fdjöne ©tüdfdjen gefdjnitten. 
2üe 93ntter läßt man berlaufen, bic 3^icbcl fdjäten, gan^ in bcrSutter bell* 
gelb treiben taffen, ja nidjt braun, berauSnebmen. $n bie 23utter baS Sftebt 
tbun, mit ber ©abne gteid) auffüllen, 5 Minuten fod)en taffen, mit ben 
2 ©igetb abrübren, barf nicht mehr focben. 25ie ©auce falt toerben taffen, 
©enf, ©ata, Pfeffer, kapern, ©ffig, ©atatöt ba^u rübren. 2)ie ©auce 
über ben gifd) gießen. 


9to. 22. fRotfjpnge $u braten. 

Sutbaten für 6 ^ßerfonen. 

3*4 $ßfb. Stotbaunge, ©atg, 1 2affc fein gemahlene ©racferS, 

1 UerfditageneS ©i, ettoaS äftebt, % tßfb. 93utter. 

3«6crcituuö: 25er f^ifch toirb gefdjuppt, ausgenommen, getoafchcn, 

gut abgetroefnet, ein toenig mit ©atg eingerieben. 25er fyifcb toirb mit 
Sftebt beftreut, in OerfcbtagencS ©i getaucht unb in gemahlenen ©racferS 
panirt. 2>ie 93utter täfef man tjeift toerben, ben ^-ifdj bamit begießen, auf 
beiben ©eiten beltbraun braten im 23ratofen. Vi ©tunbe 3*it für ©arfein 
beS 3if<bcS. Sftan gibt eine Sßeterfitienfauce bagu. 


9Jo. 23. $edjt* ober SScififtfcfj mit Sauerfraut. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

1 Sßfb. gcfocfjten £>ecfjt ober Sßeifj* 1 ©i, 

fifdj, 1 großes ©tiid SÖutter, 

1 ^3fb. gefodjieS ©auerfraut, % $int ©ahne, ettoaS ©atg. 

3«bercitun0: ©ine Q?acfform toirb mit 93uttcr auSgeftricben, mit 

einer ©cbiäjt ©auerfraut belegt, bann eine ©chicfit ^ifd). 2>er fyifcb mufj 
Oon ben ©raten befreit fein unb in ©tüde gcfchnitten. 2J?an tbeitt ©auer* 
traut in 3 (Schichten, ben ftifd) in 2 ©chidften. $ft bie f^orm betegt mit 
©auerfraut unb &ifdj, fo gieftt man bie ©ahne, toetche mit ettoaS ©alg ge* 
fchlageti ift, barüber. 2>ie $orm mit S3utter beträufeln, % ©tunben im 
S3acfofen badten. 
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9to. 24. Stcin&uit su !od)en. 

3utfjaten für 6 ißerfonen. 

3% $fb. %ifö. % Ot. 23eineffig, ©als. 

3ubereitun0: 2>er ©teinbutt mirb ausgenommen burdfj einen Ouer* 

fdjnitt auf ber fcfjmargcn ©eite unter bem Kiemenbedef; auf beiben ©eiten 
tüchtig mit ©als abreiben, fo baft aller ©chleim entfernt toirb; nachbem er 
gemafetjen ift, übergieftt man ihn mit Yt ßt. (Sffig unb fäfet ihn Y* ©tunbe 
liegen. 2luf ber fefpuar^en ©eite toirb mit einem fefjarfen Keffer, bem 9tücf^ 
grat entlang, ein loenig eingcfcfjnitten, auf ber tucigen ©eite mit einem 
fpi^en Keffer öfter in bie $aut geftodjen. £>ie Ißorficht muft man gebraut 
cf)en, bamit bie .£>aut beim Kochen nicht fpringt. f^Ioffcn unb ©chtoans 
hjerben geftu^t. $n ben fjifd^feffel tfjut man reichlich ©alstoaffer, legt ben 
ftifcfj hinein, toeifee ©eite nach oben, läfet ihn sum Kochen lommen, 5 2fti* 
nuten langfam foefjen unb Yz ©tunbe sieben laffen; ben Keffel nidbt subeden. 
S3eim Sfnrichten mufe man febr üorfidjtig fein, bie toeiße ©eite nach oben. 
2>ie $ifchplatte fann man mit Oerfdjiebenen ©alatarten umfränsen, fotoie 
©urfenfalat, Kopffalat ober ßnbioienfalat. £cn fyifdf) mit Sitronenfcheiben 
belegen ober Heinen, gelochten Krcbfert. Sine SSutterfauce ober gefchfa* 
gene S3utter reicht man basu unb auSgeftodtjene Kartoffeln. 


9Jo. 25. J^rifaffcc öon Steinbutt. 


3utljaten für 6 ißerfonen. 

Yt ^f?int ©ahne ober SDtifdh, 
Zitrone, ben ©aft babon, 
©als, 1 ^rife Pfeffer, 
^?int 93outßon, 

Gfslöffel Sßarmefanläfe. 


y 2 


1 $fb. $ifchrefter, 

1 Heine KafbSsunge, 

Yi $int CnjamptgnonS, 

1 ©felöffel Kapern, % 

3 (Sfjtöffef 93utter, 2 

2 Gfetöffel SReT&l, 

_ 3ubcrcitunn: £cr f?ifch tüirb in grofje ©tiidc gcfchnitten. Ginc 93ad* 
form mit 93utter auSgeftricfjen, bie gifchftüde bineingclcgt. &ie 3 (Sfclöffel 
ffiutter fäftt man Verlaufen, mit ben 2 (Sfelöffcln Sftefjl berriihren, mit ber 
©ahne unb CHjampignontuaifer, ettoaS 93ouiHon auffiillcn. SDtan fann 93ouil= 
Ion auch toegfaffen unb nur ©ahne gebrauchen. S'ic ©auce auffochen taffen, 
muf$ fchön feimig fein. Gtitroncnfaft, ©als, Pfeffer, gefchnittene QT^am^ 
pignonS, Kapern in bie ©auce tbun. $on ber 3unge, toeldbe man borher 
tr»cich focht, bie £>aut ablöfcn, bie Bunge in feine ©cheiben fdjneiben, eben* 
falls in bie _ ©auce, noch 1 Minute burdfjfodfjen unb fdjmeden. &iefeS 
Bungcnfrifaffee über ben Jyifcfj tljun, mit bem ^armefanfäfe beftreuen unb 
mit ettoaS fButter beträufeln. 3>ic ftortn auf ein öiefäfs ftcKcn, toorin etmas 
SBaffer ift; im 93adofen s» fcfjöner $arbe baden. 


ffto. 26. ^Kothsungc su !odjen. 

3utl)atcn für 6 Sßerfonen. 

3% $fb. $ifdj, ©als, Yi 3toicbel, in ©cheiben, 

10 5j?fefferförner, % Gitronc in ©cheiben, SSaffer. 

4 Steffen, 2 Lorbeerblätter, 

Bußcreitung: ^cr f^ifdO lüirb gefchuppt, ausgenommen, getoafchen. 
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©enügenb Sßaffer, bamit bcr beinahe bebedt ift, aum Soeben !ommcn 
Iaffen, alle angegebenen Burjaten baau, ben gifä) bineinlegen, fdjtoimmartig, 
einmal auffod)en Iaffen, Vz Stunbe bann aiefjen taffen. Sen gifdj anridjten, 
mit Seterfilie unb (Sitronenfcbciben garniren. 2ftan reicht eine Sutterfauce, 
bermifdjt mit fein gebadter ^eterfilie, ober eine (Eierfauce baau. 


9to. 27. fRotfjaungc mit einer pifanten fHotfjtocinfauce. 

• 3utfjaten für 6 Scrfonen. 

Sie 3utf)aten unb Zubereitung finb genau biefelben toie in üfto. 3. 
(Siebe 9to. 3, gifcöe 3U bämpfen in pilanter Sftotbtocinfaucc. ) 


9to. 28. Stinte 3 » braten. 

3utljaten für 6 Serfonen. 

3% m Stinte, 2 (£fetöffet 5D7iXd^, 

Sat 3 , 2Kebt, 

1 (£i, Vz Sf&- Butter, aum braten. 

3«bereitunö: Ser f^ifd^ toirb gefebuppt, ausgenommen, getuafdjen, 

mit <5ala gut eingerieben, 1% Stunbe liegen gelaffen; leidet abgetoafdjen. 
SaS (£i mit ber 2)?ildj berfdfitagen, ben $ifcb bamit beftreidjen, in 2ßebt 
paniren. Sie Sutter beift ioerben taffen, ben grifdfj in ber Sutter au fdjöner 
ftarbe braten im Ofen. Seim Stnridfjtcn beS $ifdjeS giefjt man bie Sraten* 
butter bariiber. 


9to. 29. Jilet toon Söeifefifd), Scesuttge, Kabeljau nnb Sdjeflfifdj 

mit Sauce. 


3% m gifd^, 

% Sfb. Sutter, 

©raten, $aut, 
4 Sfefferiörner, 


3ut^aten für 6 Serfonen. 

Sala, 1 Srife Pfeffer, 
Saft bon 1 ©itrone. 
^tfebbouttton a« fodben: 

2 Siironenfdjeiben, 

Vz 3ioiebeI, 


2 Stellen, 1 Lorbeerblatt, 


1% Ot. SBaffer, Sata. 


3nbercitunß: Ser toirb abgeaogen, entgrätet unb in gleich 

mäßige ftiletS gefdjnitten. Sie Filets ioerben mit etioaS Sata beftreut, 
% Stunbe liegen taffen. $n ber 3eit lodjt man bie ftifdjbouitton: ©röten, 
#aut Ioerben mit 1 Vz Ot. SBaffer aum ®odjen gebracht, Sfefferlörner, fftet* 
len, Sitroncnfcbciben, 3tuiebelfdjcibcn unb Sata baau, eS foeben taffen, bis 
au % Ot. 2ftan ftreiebt eine Sfanne mit Sutter auS, ttjut bie ftifdjfiletS 
bineinlegen, mit 1 ^?rtfc Pfeffer beftreucn, mit Sitronenfaft beträufetn, 
V\ Sf&- Sutter in Stüddjen barauf legen unb mit % STaffe ^ifdjbouitton 
übcrgiefecn. Sie Pfanne muf} bebedt ioerben; läfct ben $ifdf) 25 Minuten 
tm Ofen fdjmoren. Sie gefdimorten ££if<bfitetS ridjtet man fauber auf 
einer beiden Statte an, ben Sratenfaft barüber gieren. 2Ran gibt eine 
boHänbifcfje Sauce baau, iooau man bie Ofifdjbouitton gebraucht. (Siebe 
nadj ben Saucen, boltänbifcbc Sauce.) 


i 
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,9to. 30. ©efcratenc SWafrelen. 

3uttjaten für 6 ißerfonen. 

3% W. Stttafreten, ©als, 2 ©ftföffel Md}, Sttfeht, 

1 ©i, Vi ^fi>. 93utter, gum braten. 

3 ttberettnn 0 : S)ie ftftafreten tuerben gut gefäubert, ber $opf abge* 

fragen, ber 3?ifdj ber Sänge nach in 2 Hälften gefpatten, bie ©raten barauS 
gelöft, bie gfitetS mit ©atg cinreiben, 1 ©tunbe liegen taffen, bann ein iuenig 
abtoafchen, abtrodnen, baS ©i mit ftftitch berfcfjtagen, bie $ilets bamit be* 
ftreicfjen, bann in SD^e^I paniren. £>ie 23utter heife tuerben taffen, bie $itetS 
auf beiben ©eiten gu fdjöner ^arbc braten, in 10 — 15 Minuten. 9tuf tjeifter 
glatte fauber anridjten, bie 93ratenbutter barüber, mit ©itronenfctjeiben 
unb ^etcrfitie garniren. $ft nicht genügenb 93ratenfifdjbuttcr, fo reiche 
man nodj ejtra eine ©auce: .^eifce Butter mit fein getjadfter ^eterfitie. 


9h>. 31. ©erolltc, gefüllte SifdjfiletS bait SBetftfifdj, $ed)t, Äa&eljajt, 

©djeflftfdj unb Heilbutte. 

3utt»aten für 6 ^erfonen. 

3 $fb. f^ifdO, Vi ©fetöffet geiuiegte gtuiebetn, 

1 % feitdjbrob, in 9ftiI<Sj eingetueiefjt, 1 ^ßrife ©alg, 1 ^5rife Pfeffer, 

1 ©felöffel getuiegic ^ßeterfilie, 3 ©ier, % $ßfb. 33utter. 

3um ©djmoren beS 

% $int SBeißtucin, 1 ttnge S3utter, % Stuiebel, 2 ©itronenftfjeiben, 

6 $feffer!ömer, 3 ©fotöffel ©itronenfaft. 

3ur ©qucc: 

% $fb. 93utter, % $int $ifdjfauce, 

2 ©felöffet 2fteht, 3 ©igetb. 

3 «bcrettnn 0 : £er f^ifcO tuirb gefdjuppt, ausgenommen, getuafdjen, 

bie £aut abgewogen, ber $tfd) ber Sänge nach gefpatten, bie ©raten auSge* 
Iöft. Sftact) biefetn tuirb ber f^ifdO in 6 3ott lange unb 3 3oü breite ©tüde 
gefdjnitten. S)ie SlbfäHe beS gifdjeS, tueldje burd) baS gerabe ©djneiben ber 
©tüde geluonnen tuerben unb baS §lbfdjaben ber ©räten. ©)ie ^ifdjabfäfle 
müffen gut V\ $fb. fein, tuerben fein getjadt. 93on 2 ©iern madjt man 
Slührei. ©>aS Vk $ßfb. S3uttcr tuirb gu ©ahne gerührt; baS eingetueichtc, 
aiiSgebrüdte Sftitdjbrob, tuetdfjcS fetjr troden fein mufe, bagu gerührt, ben 
fein getjadten f^ifdjabfatt ebenfalls bagu, 1 ©fytöffet ftc^adfte Sßctcrfitie unb 
Rührei, gtuiebet, l Sßrife ©atg unb ^feffer; btefcS altes bagu rühren. ®ie 
gange Stftaffe nochmals burch ein ©ieb ftreidjen, noch 1 ©i bagu rühren. 
SDiefe fyarce mufe recht pi!ant fdjmeden, unb tuirb gleidjmäfjig auf bie $itetS 
geftridjen. . Hftan rollt bie gefüllten Filets gufammen, umbinbet fie mit 
tueifeem 99inbfaben, legt fie in eine 93adform, begieftt fie mit V 2 Qt SBaffer, 
V 2 $int SBeif^tuein, gibt 6 ^fefferfömer, % fttuiebel, 2 ©itronenfeheiben 
unb 3 ©felöffet ©itronenfaft unb ettuaS ©atg ba^u. ©)ie 1 ltnge 93utter 
fchneibet man in ©tüd<hen, legt fie auf bie fertigbereitete $orm, bebedt 
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bicfe mit einem gebutterten Rapier. 14 Stunbe toirb ber $ifb int Cfen 
gefbmort. 

Sie Sauce ift: Sag 14 $Pfb. 93utter tuirb mit ben 2 Gfelöffeln 3ftebl 
nerrübrt. 5tad)bem bie $ifbroHen gar finb, rietet man fie fdjön auf Reißer 
glatte an. Sie Sauce mirb gefiebt, unb bie 23utter, bie mit 2fteb I oerrübrt 
ift, aufgefüllt, bamit burbfodjen Iaffen, mit 3 Eigelb bie Sauce abrübren. 
3« ben gefügten gifbrollen mit feroiren. 


9to. 32. Stotffifd) gn fodjen. 

3ut^aten für 6 iperfonen. 

3 5Pfb. Stocffifc^, 14 ^ßfb. Soba, 4 Dt. SBaffer, 2 3hriebeln, Saig. 

Bubercttunfl: Ser Stodfifb mti^ tüchtig geffopft tuerben unb 36 

Shmben in SSaffer, b.ag man alle 12 Stunbcn tucd^felt gelegt tuerben, 
tuobei man jebeg mal 1 Teelöffel Soba gugibt. 

■Kadj biefem Verfahren giebt man ben $ifb ab, fbneibet ibn in beliebige 
Stüde, tfjut ibn in foc^enbe» SSaffer, ibut Saig, 2 3d)iebeln in Srf)eiben 
bagu, läßt ben ^ifb % Stunben gieren, richtet ibn an, gibt braune Söutter 
ober STCoftribfauce bagu. 


9Jo. 33. Ragout bom Stotffifdj. 

3utl)atcn für 6 ^perfonen. 

IV 2 $fb. Stodfifb* gelobten, V> Btuiebel, 

Vs $fb. 93utter, 6 s f?fefferförner, 

2 Sfftöffel Sflebl, 2 Lorbeerblätter, ettuag Saig, 

% ^ßint Bouillon, 1 Heine Saffe ßräutereffig. 

Bubcrcitung: Ser gelobte Stodfifb* tuelbcr übrig geblieben ift, 

tuirb in SBürfel gefdfjniiten.* Sag 14 ipfb. 93utter läßt man braun tuerben, 
gibt bie 2 Gfelöffel Sttebl bagu, mit 23ouiflon auffüllen. (Sffig, ^roicbel, 
Sßfcfferförner, Lorbeerblatt, bieg aüeg bagu tlfun, bie Sauce 14 Stunbe lang# 
fam Jodjen Iaffen, fieben unb fdjmecfen. Sen gefbnittenen fyifdj Ijingu tljun, 
beife tuerben, aber nid)t loben Iaffen. Sluf beifeer glatte annbten. ®ar# 
toffeln bagu reiben. 


9lo. 34. Seegunge gu braten. 

3utljaten für 6 iperfonen. 

314 $fb. Seegunge, 1 Saffe geriebene Semmeln, 

Saig, 1 $rife tueifeen Pfeffer, Saft bon 1 Sitrone, 

1 (£i, 2 Sftföffel 2ftil<b» 1 Btuiebel, in bütmen Sbeiben, 

(Ettuag 3ftebt 14 $fb. Butter, gum braten. 

BuBcrcttung: Sie #aut fiebt man bem $ifbe ab, inbem man ant 

Sbtuange bie #aut loft mit einem fbarfen Sftcffer, eg barf fein f^Icifb an 
ber £>aut fein. $ft biefeg getban, fo hält man mit einer föanb ben Sbtuang 
feft, mit ber anberen £>anb erfaßt man bag Stiidben $aitt unb giebt mit 
einem 9tiid bie gange fbtuarge £aut ber Seegunge ab. Sie tueifte Seite 
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enthäutet man ebenfo. Sie Sdjtuana* ltnb Seitenfloffen frfjneibet man 
ettnaS füraer, unb bie Bunge tnirb in beliebige Stüde gefebnitten. 3ebe§ 
Stücf tnirb nun gut gefäubert, bann mit Sala unb Pfeffer beftreut, mit 
Gitronenfaft beträufelt unb mit fein gefebnitienen Btuiebeln belegt, £uge* 
bedtt, 1 Mt — 2 Siunben Rieben taffen. Mt Stunbe ebe man fic aum Stifd^e 
geben tnitt, troefnet man bie ^ifcbftürfe ab, tbut fie mit ÜDtebl beftreuen, mit 
bem <£i, tnerdjeS man mit 2 Gßföffeln 2J?iId) unb ettnaS Sala berri'tbrt. 
beftrcicben, unb bann in feinen Semmelfrumen paniren. Sie iöutter läßt 
man febr fjeift tnerben unb bratet bie ^-ifcbftücfe au fdjöner bellbrauner $arbe. 
Stuf beißet glatte richtet man fie fdjuppenartig an, panirt fie mit Gitronen* 
fdjeiben unb ^ßeterfilic. 2J2an reicht braune 93utter baau, tnoau man bie 
föraienbutter mit bertnenben fann. 


9Jo. 35. öebarfenc Seezunge. 

Butbaten für 6 ^ßerfonen. 

Sie Butbaten unb Bubereitung finb genau biefetben tnie in ber bor* 
bergebenben 9?o. B4. Sie ftifcbftürfe tnerben in foebenbem, febtnimmenbem 
f^ett au gotbgetber ^arbe gebaefen. 

3J?an gebe eine 2J2at)onnaifen= ober töabiarfauce baau. (Siebe Saucen. ) 

S9efonbere 23enterfung: Sie ?vifc^fHicfe fann man mit gemahlenen 

^»affetnüffen paniren, anftatt Semmelfrumen; e§ ift febr gut. 


9Jo. 36. Stnurrbob« $u 6rntcn. 

Butbaten für 6 ißerfonen. 

3 Mi fßfb. $ifcb, Sata, Saft bon 1 Gitrone, 

1 Gi, 2 Gfelöffel 2JW<b, M* ^?fb. Butter. 

Buberettung: 'Ser $ifdj tnirb gut gefäubert, getoafeben unb getroefnet, 
ber Sänge nach getbeilt, bie ©räten berauSgelöft, mit Sata ben Büfcb be* 
ftreuen, mit Gitronenfaft beträufeln, mit Gi, tnclcbcS mit 2 Gßlöffeltt Sftilcb 
berf<blagen ift, beftreidjen unb in 2J?cbl panieren. Sie SSutter beiß tnerben 
Iaffen, ben ftifcb baau tbun, im ©aefofen unter öfterem ©egießen au f<f)öner 
$arbe Mt Stunbe braten. 3Wan reicht 93utterfauce baau. 


Wo. 37. Stjebreftc jtt Oertocnben. 


& feines ^riftbrngoui in SKufdjefn ober fleinen formen. 


Butbaten für 6 iBerfonen. 


1 $fb. gefoebten 

1 llnae fButter, 

2 Gfpffel 3WebI, 

Mt ^?int füfte ober fauere Sahne, 
Saft bon Mi Gitrone, 


1 Gßlöffel iftarmefanfäfe, 

3 Gßlöffel SBeifetnein, 

Sala, 1 ^ßrife tneißen Pfeffer, 

2 Gfelöffel Semmelfrumen, 

1 Stücfcben föutter. 


Bubereitung: Sie 1 Unae 93utter läftt man bergeben, ba» Sftebl ba3it 
riibren, mit ber Sabne auffüllen, SBein unb Gitronenfaft baau, auffoeben 
faffen. Sie Sauce mufj bief fein. Sollte fie aber breiartig fein, fo tbue n^i 
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etmag (Sabne ober 33ZiId^ ba^u. Saig, Pfeffer, ^armefanfäfe ba^u, nodf) 
1 Sftinuten burebfoeben Iaffen. Sen tn Heine (Stüde fdjneiben, in bie 
(Sauce tfjun. Sie Sftufdjelfcbatcn mit eima» 23uttcr auSftreidjen, mit ber 
$if(bmaffe füllen, nidjt 3U bod ma<ben, ein meniß feine (Semmeltrumen 
barüber ftreuen unb febr Heine (Stüddjen 93utter barauf. $nt Ofen 311 
golbgelber $arbe baden, meldjcä 10 Minuten 3 e *t beanfpruebt, gleich 
ferbiren. 

Söefonberc SBemerfung: 37?an fann biefe ^ifd^mufd^eln al§ eine feine 

3mifd)enfpeife reifen mit Kopffalat. 


9to. 38. ßroqnetteS bon Jifd). 

3utbatcn für 6 ^erfonen. 

1 $fb. ftifdj (getobter), 2 Gimeife mit 1 Gfelöffct 2??ildj ber* 

1 llnae Butter, rühren, 

3 Gfetöffet 3ftebt, % $int (Sabne, Gimag 27?e^I 3um panieren, 

1 Gfetöffet Gitronenfaft, 3 Gigelb, ffatt, genügenb 3um Söaden. 

(Sal 3 , 1 ^rifc Pfeffer, 

3»bereitung: Ser getobte $iicb toirb in Heine (Stüdcfan gefd^nitten. 
1 Un3e Söutter läfet man 3ergel)en, rübrt bie 3 Gfelöffel 2fteI)I ba3it, mit ber 
(Sabne cmffüüen; Gitronenfaft, 1 ^ßrife (Sat3 unb Pfeffer ba3u. Sie (Sauce 
ein paar Minuten unter Sftübren todjen taffen, mnfj febr bid fein; bie 3 Gi* 
gelb bann ba3U rütjren, beit fyifdj ebenfalls ba3it geben. Sie Sftaffe erfatten 
Taffen, Heine GroquetteS babon formen, in Gimeifj taueben unb in Sftebt ober 
(Semmelftumen panieren. Sa3 f^ett foebenb merben Iaffen, bie Srifdjcro* 
quettei barin 3U golbgetber baden. G§ mu| fo biet ftett fein, baft fie 
febmimmen tonnen. 

Sefonbere 93cmcrfung: Sftan probirt erft cin§; fotlte e§ nid)t 3ufam* 
menbalten, ein menig 2??e^t nodj ba3u. 


9to. 39. JVifcf)*StotcIetten. 

n 

3utbaten für 6 ißerfonen. 

Sie 3 ll ^ erc ^ung unb Bntbaten finb genau biefelbcn mic bei boriger 
9?o. 38. Sie 3iibereitetc ^ifdfmaffe formt man 31t Heinen Koteletts, panirt 
fie genau fo mie bie Groquetie§, bratet bie Koteletts in tjeifjer 33utter 31t 
fdjöner f^arbe. 2J?an fann bie Kotelett» berfeinern mit gebadten G^am« 
pignon§ ober Krcb§fcbmän3en. 


9io. 40. ftifdjform mit Kartoffeln. 

3utbaten für 6 ißerfonen. 

1 V 2 3?fb. ftifdj (gefodjter), 2 Gfetöffel ^armefanfäfe, 

3 9?fb. Kartoffeln, (Sat*. 1 ^?rifc Pfeffer, 

1 ^?int (Sabnc ober Stfildj, 1 Gfttöffet Kapern, 

% Sßfb. 93utter, 1 Gfdöffcl (Semmetfrumen. 

2 Gfelöffel SWetjr, 

3«6creitung: Ser getoebte ftifdj mirb bon ben ©reiten befreit, unb in 
(Stüde gefebnitten; bie roben Kartoffeln merben gefebätt, in feine (Scheiben 
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gefdjnitten. ©ine gform mit 23utter auSgeftridfjen, eine ©<bi<ht Kartoffeln 
bineingelegt, bann eine ©djicht gifcb; e§ fo toieberbolen, obenauf Kartoffeln. 

Ste (Sauce tuirb oerferttgt: Sie 93utter bergeben laffen, Hftebl baau, 
mit ©abne ober Sftilcb auffüllen, ©ala, 1 Sßrife Pfeffer, ^ßarmefanläfe mit 
Kapern bagit; 1 Minute fodjen laffen, über bie g-ifdfjform gieften. Sie ©auce 
barf nicht bid fein. Sluf bie gorm ein toenig ©emmellrumen ftreuen unb 
lleine ©tüde 93utter obenauf. Sie gifebform 1% ©tunben langfam baden 
laffen. $n ber gform ferbiren. 

Kopffalat bagu ferbiren. 


9to. 41. ©cfaljetter (£obftfdb für (SroqucttcS. 

gutljaien für 6 Sßerfonen. 

Si e gutbaten unb gubereitung finb genau bicfelbcn toie bei 570. 38, 
g-ifcbcroquetteS. 

Sefonbcre SBemerfung: Sftan mufj bie SBorfidjt gebrauchen: folltc 

ber Scrbfifcb 8« fdfjarf fein, fo mu^ man ben g;ifd} ein paar ©tunben 
toäffern ober mit lodjenbem SBaffer etn paar Minuten gieben laffen. (©onft 
bie gubereitung nad) SRo. 38 machen.) 


9Jo. 42. ^pafdfjc bon (Sobfifdj. 

gutbaten für 6 Sßerfonen. 

1 % m ©obfifch, 1 ©Wöffel 972ebl, 

1 ©tüddjen 93utter, V> 5J3int ©abne. 

gubereitung: Ser ©obfifdj loirb in ©tüdfeben gefchnitten; foüte er 

3 U fdjarf fein, ettoaS geloäffert. 93utter berlaufen laffen, SDZebl baau, mit 
©abne auffüHcn, g;ifd) baau tljun, 10 Minuten lochen laffen. 2?eifebrob 
in ©djeiben fchneiben unb golbgelb röfteu. ?luf eine glatte legen, ben 
ipafebe auf bem 23rob anrid^ten, unb ferbiren. 


Wo. 43. gfrtfdjc geringe au braten. 

12 frifebe geringe, ©ala, Mt ^fb. 93utter ober gfett. 

1 Saffe SWcbl. 

Bur Sauce: 

©aft bon 1 ©itrone, % q$fb. braune Butter. 

1 ©felöffel ^Seterfilie, 

gubereitung: Ser Kopf ber geringe muh gana gelb auSfeben, toenn 
ber gering frifd) fein foü; fotoie ber Kopf rötblicb ift, finb bie geringe alt. 
Sie geringe toerben gefdiuppt, ausgenommen, getoafd)en unb % ©tunben 
gefaben, bingelegt, nach ber geit trodnet man fie ab, paniert fie in 2ftcbl, 
toeldjeS man mit 1 q$rife ©als unb Pfeffer bermifebt. Sie Butter läfet 
man beife toerben, bratet bie geringe unter öfterem SScnbcn au fdjöncr 
gfarbe, ober in febr beigem gfett. gfür bie Sauce: % q?fb. S3utter bell* 

braun toerben, tbut ben ©aft ber ©itrone unb fein gebadte q$eterfilie 
baau. Sie gebratenen geringe riditet man auf einer beiden glatte an. 

Sie ©aurc barüber giefoen unb gleid) ferbiren. 
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9to. 44. Bratheringe su marinieren. 

3 utfjaten für 6 ^erfonen. 

12 frifdje geringe, ©alz, ¥> Bfb. Butter ober gett. 

1 Saffe SHchl, 


3«r SJtarinabe: 

% ßt. Stodjeffig, 20 Bfeffcrförner, 6 helfen, 

% Ct. SBaffer, 6 Lorbeerblätter, 

1 große 3 lü iebel, in ©djeiben, ©ttoaS ©alz- 

3u6ercttting: Sie geringe Joerben gefdjubbt, ausgenommen unb 

getoafdjen, % ©tunben gefalgen liegen Iaffen, bann abtrodnen, in Hftehl, 
tocldjeS man mit 1 Sßrife ©alz unb Pfeffer bermifdjt, panirt, in heißer 
Butter ober feljr fodjenbcm f^ett unter SBenben 31 t guter $arbc braten. 
Sic SJiarinabe ift: (£ffig* SBaffer, ^feffcrlörner, helfen, Lorbeerblätter, 

3toiebelfdjeibcn unb ettoaS ©alz auflochen, bann !alt toerben Iaffen. Sie 
gebratenen, falten geringe in einen ©teintopf tl)un, bie falte Sftarinabe 
barüber giefeen. 1 Sag bor (Gebrauch zubereiten. 


9to. 45. Salzheringe 51 t marinieren. 

3 uthaten für 6 ^erfonen. 

6 Salzheringe. 12 Bfefferfömer, 4 helfen, 

1 Bint frntere ober fiifec ©ahne, 2 Lorbeerblätter, 

ober SÜftldj ©ifig nach Olefdimad. 

2 faurc Ülepfcl, 1 Heine 3 toiebel, 

3ubcrettmtß: Sie Salzheringe toerben 1 Sag getoäffert, bann aus* 
genommen unb bie £>aut abgezogen. Sie geringe in beliebige ©tücfe 
fdjneiben, fattn fie and) ganz Iaffen, in eine ©djüffel legen. Sie ©auce 
toirb nun zubereitet. Sic 2J?iIdi ober ©ier, toeldje mau aus ben geringen 
genommen hnt, toerben gut gereinigt, fein gehaeft, mit ettoaS (Sffig tüchtig 
berfdjlagcn, ©ahne bazu gießen, Llepfel unb 3 uu c b e l fdjäleu unb bazu 
reiben; man benufct baS SKeibeifcn bazu; Bfcffcrförner, helfen, Lorbeer* 
blätter and) znr ©auce thun. Sie fertige ©auce über bie geringe gieren, 
Vj ober aud) 1 Sag bie geringe in ber ©auce liegen Iaffen, bie ©auce 
fehmeefen. Sie geringe in ber ©auce ferbiren. Kartoffeln in ber ©diale 
bazu reidjen. 

Befonbere Bemerfung: ©auerc ©ahne ift am beften zu bertoenben 

Zu marinierten Salzheringen. Siefe 3ubereitung ift fehr gut. 


9Jo. 46. Salzheringe zu marinieren anf einfadje 9lrt. 

3 utljaten für 6 ißerfonen. 

6 Salzheringe, 1 Bint ©eineffig, 12 Bfefferförner, 

1 grofee Stuiebel, in ©djeiben, 6 helfen, 2 Lorbeerblätter. 

3ubcrettitng: Sie geringe toerben ausgenommen unb abgezogen, 

% Sag getoäffert, in beliebige ©tüde fdjneiben. 3ftan fann fie auch ganz 
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Iaffen unb in einen (Steintopf legen. $>en ©ffig mit Vi $int SSaffer auf# 
lochen, unb falt loerben Iaffen. mtf bie geringe tput man alle angegebenen 
©etoürge unb gießt ben falten ©ffig bariiber. $)ie Heringsmilch fann man 
mit bagu legen. 


Wo, 47, £crtngSfaIat. 

Butpaten für 6 ^erfonen. 

3 Saigheringe, 1 Stiebet, 1 Teelöffel 9ftoftri<h, 

15 gefönte, aefchälte Kartoffeln, 4 ©ßlöffcl Oel, 

3 §IepfeI, % $ßfb. falten ©raten, 1 ©rife Saig unb Pfeffer, 

% ©fb. Bungentourft, 1 $rife 3 u tf ß r, ©ffig nach ©e# 

*4 ©fb. eingemachte, rotpe Sftüben, fchmacf, 

2 Salggurfen, 2 Sßfeffergurfen, Vi ©int Bouillon. 

3 hart gefodjte (Eier, 

Bubcrcitung: geringe loerben V» £ag gcloäffert, ausgenommen, 
abgegogen, entgrätet, bann rn gleichmäßige Stüachen gefchnitten; Kartof# 
fein, ?lepfel, ©raten, Sßurft, ©urfen, rotpe Drüben, 2 hart gefodjte (Eier, 
Bluiebel auch in gleichmäßige Stücfchen frfjneiben; bieS alles mit Oel, 1 
©rife Saig, Pfeffer, 2TJoftrirf) bermengt ; 1 ©rife Bucfer in (Effig thun, auch 
bagu, unb ettoaS ©ouillon. £en Salat in einer ©IaSfcpüffel anridhtcn, 
mit fein gepacftem (Eiloeiß unb (Eigelb unb ©urfen, rothen S'tiiben ben Salat 
garniren. 3ftit aufgerollten SarbeKenhälften fann man ben Heringfalat 
auch garniren. 


9?o. 48, Hummer stt fodjen, 

Buthaten für 6 ©erfonen. 

3 Hummern, 2V» ©fb., 12 ©fefferfömer. 

KocfjenbeS SBaffer, Saig, 

Bubcrcitmtg: $>ie Hummern loerben in SBaffer mit einer ©itrfte 
gereinigt, inbem man fic mit ber linfcn .<panb am ©ücfcn fcfthält unb mit 
ber reihten £anb reintgt. ?Iuf biefe ?Irt finb fic loeprloS. £aS SBaffer 
loirb in biefer B^t gurn Kochen gcbraiht; nun ftedft man bie Hummern mit 
bem Kopf guerft in baS fochenbc SSaffer, tooburcf) fic fofort getöbtet loerben. 
S£er $£opf loirb gugcbccft, läßt bie Hummern 5 Spinnten lochen unb % 
Stunbcn an ber Seite giehen. £ann nimmt man fie aus bem SSaffer, legt 
fie abgctrocfnet auf ein ©rett, bricht bie Scheeren ab, fpaltet ben Rümmer 
00 m Kopfe bis gum Schioange faubcr auf, bamit eS 2 egale Hälften finb. 
©2an ftcllt nun bie Hnmmerljälften aufreiht auf eine ©latte, ftedft ein 
Sträußchen ©eterfilie oben hinein, mit Salatblättern ben Kummer um# 
frängen unb bie Schtoänge, bie geöffneten Scheeren unb ©einftüdfehen fchön 
herumlegen. Bnr Sahne gerührte ©utter ober ©utterfügelcfjcn reicht man 
bagu, auch eine ©faponnaifenfauce. 

©efonbere ©cmerfnng: Scheeren unb ©einftiidfe legt man gloifchen 

ein £ucf) unb fcfjlägt fie borfichtig auf, bamit baS fyleifch gang bleibt, 
©rößere Hummern fönnen 1 Stunbe foepen. 
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9io. 49. ftaltcr Kummer. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

3ubereitung unb 3utfjaten ftnb genau biefeTben toie bei boriger S^o. 48.. 
SBenn ber Rümmer gar ift, fdjrecft man baS Summerntuaffer mit einer 
STaffe falten SBafferS ab, läßt ben Summer barin erfalten, trodfnet ibn ab, 
legt ifjn 1 ©tunbe unter ein befcptoerteS 93rett, beftreicfjt ben Summer 
bann mit Oel unb richtet ifjn toie ben hxtrmen Summer, auf gef palten, recht 
fcf)ön an. 2Kan reicht Sftaponnaifenfauce basu. 


9io. 50. Suntmer*(£roquetteS 0 fc er ^ 0 ^ e j^ en 

3utfjaten für 6 Sßerfonen. 

fReftetoeracnbung bon Summer: 3>i'e Sutfjaten unb 3ubereitung finb 

genau biefelben toie in Sfto. 38, gifdjcroquetteS, unb SRo. 39, fyifd^fotelettö. 


ÜRo. 51. ein feines fRagout in SRufdjcffdjalen 

ober auf geröftetem 33rob. 


3utfjaten für 6 Sßerfonen. 


2 Summern, 3 Sßfb., 

% $fb. Sutter, 

2 Eßlöffel 2KebT, 

V'i ^3int ©ouillon, 

1 £beeföffet gTeifdfjertraft, 
1 ^ßrifc ©ala unb Pfeffer, 
1 $rife 8uder, 

1 (j^Iöffef GTitronenfaft, 


4 Sßfefferförner, 1 üßeTfe, 
% ©tüdf Lorbeerblatt, 

% ©tücf 3miebeT, 

2 ©fjlöffef Sftabeira, 

% ^ßint SBeifctoein, 

Vi $int OHjampignonS, 

3 STrüffeTn, 

1 5Taffe Tomaten. 


3ubcrcitunß: ®er Summer toirb gefodjt nad) 9to. 48. Stfadjbcm ber 

Summer gar ift, toirb alles gleifcb berauSgebrodjcn unb in fdjöne ©tücf* 
epen gefdjnitten. £>ie ©djalen Hopft man flein. S>aS % $fb. 93utter Täfyt 
man braun tnerben, Sftebl baju, mit ©ouillon ober SSaffcr auffitUcn, bie 
aerftopften ©djaTen bagu, gleifdjejtraft, ©alg, Pfeffer, 3ucfer, Zitronen* 
faft, Steife, Lorbeerblatt, gtuiebel, SJtabeira* ober Sßeifemein, Tomaten; 
bieS alles au ber ©auce eine halbe ©tunbe foeben Taffen. 2)ie ©auce mufj 
febr gefdjmacfboll fein unb feimig, burdj ein feine? (Sieb ftreicben. 3ftan 
mufo % ^Sint ©auce buben. GHjampignonS in ©tücfdjen fdjneibcn, Trüffeln 
fdjälen, fein baden, gu ber gefi.ebten ©auce tbun, aud) ben Summer. $>ie 
Stoffe in SDtufdjeln ober anbere Heinere gönnen füllen unb 6 — 10 Sttinu* 
ten im Ofen baden Taffen, ober SBeifcbrob röften, auf eine glatte Tegen unb 
baS Sftagout beife barauf anriebten. 


©efonberc ©emerfung: @S ift ein feines 3*oifcbengeri<bt. 


$Ro. 52. Rümmer jn röften. 

3utbuten für 6 ^erfonen. 

Subereitung unb 3uHjaten finb genau biefeTben toie bei 9?o. 48. $ft 
ber Summer gefodjt unb gef palten, fo beträufelt man baS gTeifdj mit bei* 
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feer 93utter unb röftet ben Rümmer nod) 10 — 15 Minuten. 9ftan reicht eine 
9ftai)onnaifenfauce mit fein gc^adftem ©urlengemifd) baau. 

Skfonbcre Skmcrfung: 2>er Rümmer ift am beften im ©a§ofen au 

röften. 


9Jo. 53. Strcöfe 51 t focfjeit. 

3utT)aten für 6 Sßerfonen. 

24 XTxebfe, genügenb SÜBaffer, 2 ©felöffel Kümmel, ©als. 

1 grofee 3toiebel, in (Scheiben, 

Sauce: 

% ißfb. Butter, 2 (Sfelöffcl fein geljacfte Sfkterfilie. 

3ubcreitung: &ic .ftrebfe loerben gereinigt toie bie Hummern. (Siehe 
9?o. 48.) 2)a§ Sßaffcr läfet man lodjen, Sala, SKimmcl unb 3tt>iebelfd)ciben 
baau. 3>ie Strcbfe cinaeTn hinein thun, ba§ SSaffer mufe immer lodjen, 
bamit bie STtebfe gleich fterben. Säfet fie 3 Minuten lochen, bann äuge* 
beeft Tangfam % — 1 Stunbe aieljen. 2ftan richtet bie ftrebfe atmfdjen einer 
Serbictte an. 2>ie 93utter läfet man Tjeife tnerben, bie fein geljadte Sßeterfilie 
baau thun. 


9?o. 54. förebsfotclcttcn als Gkmüfcbctlage. 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

36 .ftrebfe, 1 Un3e 93utter, 1 Teelöffel (Sitronenfaft, 

2 Sigelb, 1 (£i, 1 STaffe feine Semmcllrumen, 

1 Sßrife SaTa unb Pfeffer. V 2 ^3fb. 93utter, 311m braten. 

3ubercitung: ®ie .ftrcbfe loerben nach Sfto. 53 gelocht, ba§ ^Teifdh 

herauSgebrodieu, 18 Sdfccren ober 23einc suriiefgeteot. 3>a3 .fitebSffcifd) 
toirb gröblid) gcljadt, bie 1 Unae 93uttcr au Sahne gerührt, bie 2 ßigelb 
baau, ba£ ftreb§fleifd) baau, mit GTitroncnfaft, SaTa unb Pfeffer ab* 
fehmeden, Heine Siotelettchen baoon formen, in 3erfd)Tagene§ Si tauben, 
unb in Semmcllrumen panieren. 2)ie 93utter heift loerben Taffen unb auf 
beiben Seiten bie .ftoteletti a u fdjöner $arbe braten, $n jebc§ Kotelett 
tljut man 1 Sd)eere ober 93ein Tjiueinfteden aU ^oteTettlnodjen. SJIan 
rietet bie $ote!ett§ um Spargelgemitfe ober Srbfcn. 

Skfonbcrc Semerfung: 93on bem Innern ber Strcbfc ift eine gute 

ßtebgfaucc 3uaubereiten. 
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Üfto. 55. Strebsragout. 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

60 .firebfe, Vt $fb. 23utter, % SBeinglaS Sßeifgnein, 

3 Eßlöffel Sftebt, 1 Sfelöffet (£itronenfaft, 

1 $int Söouitton, 1 $rife <Sal 3 unb Pfeffer, 

(SttnaS (£banipignontnaffer, 2 Eigelb, Yj $int (£bampignon§. 

Buöcrettung: Sie ßtcbfe tnerben gar gefodjt. ((Siebe 9?o. 53.) SaS 

Sfrebsfteifd) berauSgebrodjen unb in Stitddjen gejebnitten, and) bie STrcbS* 
fd)tnän 3 c. Sic Schalen unb Seiber tnerben 3 crftof$cn, mit bem Yt $fb. 
93uttcr burd)gcfd)tnibt, 30?ebl baju, cttnaS bräunen taffen unb mit Souilion, 
©bampignonlnaffer, SBeifttncin, (Sitronenfaft, Sat 3 , Pfeffer auf füllen. 
% Stunben bie (Sauce Iangfam, gugebedt, fodjen taffen, biefetbe burd) ein 
feinet (Sieb ftreidien, StrebSfteifd) unb ST)ampignon§ ba^u, beife Inerben 
taffen. $n 9ftufd)clfcbaten füllen unb 5 SKinuten im Ofen baden taffen 
ober in üßaftetdjen füllen, tuetdje man 3 iibereitet genau nach üfto. 29, 
9lbtt)tg. 3, ftatbSmildj haftete. (Siebe nad) .ftatbffeifdj, 9?o. 29.) 9tudj 

fann man baS fttagout auf geröftetem SBeiftbrob anriebten. 

$o. 56. 9Iuftcru. 

3utbaten für 6 ißerfonen. 

0 SuJjenb ?tuftem, 1 % Zitronen. 

Bubercitung: Sie $tuftcrn inerben mit einem 9tufternbredjer geöffnet, 

mit einem fleinen Sfteffer gefäubert. 9luf eine glatte legt man eine Ser« 
biette, richtet bie 9tuftern giertid) alte nad) einer Seite an, unb garnirt fie 
mit (£itronenad)tefn. 


9?o. 57. 9luftern=^afteten. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

2Yj Sufcenb stufte rn, 1 Sbc etof fei (Titronenfaft, 

1 Sfjtöffet Butter, 1 ^?rifc Sat 3 , 

1 Sfttöffet 2ReI)t, 1 5j$rifc Pfeffer, 

2 Sfjlöffct Sabne, Sßaftetenieig. 

3«bereitmtg: Sic Suttcr täftt man bergeben, Sftcbt ba 3 U, Sabne, 
Sitronenfaft, Sat 3 , Pfeffer, ?tuftern ba 3 ii, einmal auflocjen taffen, 
fd)meden. Steine hafteten mad)en, nad) ■Ko. 29, ßnlbSmitdj^afteten. 
(Siebe nad) ?lbtbtg. 3, 9?o. 29.) Sie hafteten füllen mit bem ?tuftem* 
ragout, in ben Ofen nod) einige Minuten ftetten, gteid) ferbiren. $ft ein 
gutes Göeridjt. 


9?o. 58. Gtebatfene 9lnftern ober 9JhtfdjcIn. 

3utl)aten für 6 ^erfonen. 

3 Subcnb 9tuftcrn, 1 Saffc feine Semmetlnimmen, 

1 Sßrifc Sat 3 unb Pfeffer, % ^?fb. Sutter. 

SttnaS (£itronenfaft, 

Bubcrcititng: Sie 9tuftern, ineld)e borbercitet finb, inerben mit (£itro* 
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nenfaft beträufelt, in SemmeTfrummen, faeldjc mit (Saig unb ein toenig 
Pfeffer bermifcfyt finb, fdjncll paniert. $n bcr 3 ß it Töftt man bie S3utter 
pellbraun toerben unb bie panierten Lüftern fdjneU unter Umtoenben 
fnufprig baden. 2ftan gibt fie alg (Garnitur gu Spinat, SauerTraut unb 
giften. 


Üßo. 59. Salat bon Lüftern ober 9JhtfdjeIn. 

3ut paten für 6 ^erfonen. 

50 STuftem ober SftufdjeTn, SaTa, toeifoen Pfeffer, 

Saft bon 2 Zitronen, 2 Gglöffel fein gemiegte SBcterfilie. 

4 Gfclöffel Oel, 

3u&ercttung: Sie SJtufdjeTn ober Huftern toerben mit ben angebeneu 
gutpaten gemengt, in einer ©lagfdjüffcl angcridjtet, mit grünem Salat 
garnirt. 


9Jo. 60. 9)htfdjrht mit 9?ctg in bcr JJorm. 

3utpaten für 6 ißerfonen. 

50 SftufdjeTn, 1 ^pint SBJeifetoein. 

1 Teelöffel Sal$, 

3um 9tci§: 

y± Sßfb. fteig, 1 Sßint ©ouiffon. 

3»r Sauce: 

M $fb. 93utter, 1 GfeTöffcT Gitronenfaft, 

3 GMöffel SWepI, 3 Eigelb, 

% $int Sapne ober SRiTcp, % Gfelöffet ^armefanfäfe. 

2 Gfelöffel fein gepadte pampig nong, 

3ubcrcitung: Sie SKufdjeTn toerben mit einer dürfte in TaTtem SüBafs 
fer gereinigt. 3J?an mufe bie Sftufdjeln fo Tange biirften unb fo. oft frifd)c§ 
SBaffer nepmen, big bag Sßaffcr flar bleibt. SEBeifctoein unb Saig in einen 
Stopf tpun, bie SUtnfcpeln bagu unb fo Tange auf betn geuer Taffen unb 
feptoenfen, big bie 2>fufdjcTn fiel) öffnen. Ser J^upalt toirb aug ben Skalen 
genommen, Sdjalen toeggetoorfen; bcr Saft bon ben SDlufdjeTn toirb aur 
Sauce gebraudjt. $nbem man V\ ^3fb. Butter bergefjen Täfet, 2KepI ba^u, 
mit ber Sapne unb bem Sftufdjclfaft auffüllen, Gitronenfaft unb fein 
gepadte Gpampignong ba^u, bie Sauce unter IHüpren ein paar Minuten 
Todjen Taffen, bie Sauce mit ben 3 Gigelb abjicTjen; barf bann niept mehr 
fodjen. Sie Sauce muft fcpön feimig unb glatt fein, $n ber 3eit ber 
3ubereitung bon SKufdjcTn unb Sauce fodjt man ben Dteig. Ser flteig 
toirb mit ber angegebenen SJouiUon ir>eidO geTodit. Gg mu| ein bider 
9teigbrei fein. Gtne 93adform tuirb mit ettoag 93utter auggeftridjen unb 
abtoedjfcTnb mit 9?eig unb SWufcpeln gefüllt, obenauf mufe flicig fein. Sie 
fertige Sauce toirb nun über ben 9teig mit StfufdieTn gegoffen, ein toenig 
SßarmefanTäfe barauf geftreut, mit 1 GftTöffcT Butter beträufeTt. Sie 
§orm 20 Minuten im Ofen baden. 

Siefelbe Speife Tann man mit frifdjen Lüftern bereiten. 
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2lbtfyeilung 9 

?ül$c »mb (ßcüertc. 


SUIc Eingaben ber Sereituttg uon ©alterte, SIS&tf unb 3 üT*e, 

©eflügeH unb fttfd)=©eTee. 


9io. 1. (vtoflert 3« öcrcitcu. 


4 $fb. meinefdimarten, 
4 ^fb. < meinefiifoe, 

6 Ot. SBaffer, 



7 Simeife unb bie SdjaTen, 
1 Ot. Sßeifemein, 

3 Zitronen, Saft babon. 


Zubereitung: 33on ben Sdjmeinefdimarten mirb aKc§ fyett gelöft, 

Sdjmarten unb gi'ifte gut gereinigt mit Taltem Sßaffer. 2>ann mit Taltem 
SBaffer aufgeftetlt, fängt e§ an 31 t Podien, gieftt man ba§ SSaffer fdjneU ab, 
fcfyneibet bie Sdjmarte in Heine StiicTc, giifjc einmal burdiTjatfcn, bann 
gieftt man bie 6 Ot. Taltei SBaffer bariiber; Täftt fie 7 Stunben fo^en. 
$iißc Tann man ctma§ früher T)erau3nebmen, loenn man fie 311 einem 
©erid)t I)aben mill. £ie Bouillon mufe bi» 31 t 2 Vj Ot. eingeTodjt fein, 
giefot fie burd) ein feinc§ Sieb. £ie burdigeficbtc 93ouiHori Täfet man TaTt 
merbcn, entfernt alles fyett babon. Simciß, SSein unb Süronenfaft merben 
tüchtig aufammen gefdilagcn. Sicrfd£)aTcn in Stüddjen brcdien unb 31 t ber 
Bouillon giefecn. Stuf bcm Ofen bie 23ouiUon fo lange fdjTagen, bi§ fie 
3 um .ftocTjen fommt. £ann gleich megneTirnen bom Reiter, ben £obf sn= 
bccfcn, in einen nid)t 3 U Ijeif 3 en Ofen ftcttcn, fo Tange barin Iaffen, bi§ bie 
Bouillon gait 3 Har ift. Sin Tjeife au§gcmafd)enc§, mcifjc» Stud) über ein 
Sieb legen unb bie f^tüffigfeit, meldic fo Har loie SSaffcr fein mufj, burcT)* 
gieren. 3>ie 93ouiHon in ©Täfer füllen unb gut berfdtjTieftcn, in einen 
Steffel mit einem Sinfab, mo bie gefüllten ©Iafer bineingeftcTTt merben, 
etma§ SSaffer füllen, ben Steffel 3 ubedfen, fo 1 Stunbe im Sßafferbambfe 
bie ©Täfer fod^en. 2>ie ©aderte Xjält fidj Tange, man Tann fie 31 t fiifoem 
ober faurcm ©elce bermenben. 

Scfonbcrc SemerTung: 3>ie Tann man bermenben, inbem man 
eine braune, füfefaure Sauce bariiber gieftt. Sftan Tann fie audfj TaTt effen, 
inbem man fie 2 Stage in Sffig, Zto^&elfciiciben, ißfefferTörnern, etma§ 
Sal 3 legt. 


2M» $fb. StaIb§T)effe ober $talb§* 1 Sßrifc Sal 3 , 

TnorpeT, % Ot. SBaffer. 

Zubereitung: 3>a§ StinbfTcifd) mirb gemafd)en, feine StücTcfjen babon 


9to. 2. JJIcifcfjgaffcrt für Strnitfe. 

Zuraten für 1Y> Ouart. 


1 $fb. fflinbffcifd). 


1 Heine geTbe SHiibe, 


—153 


gefönitten, KaTbSbeffe toirb ebenfalls getoafdjen unb in Stüddjen ge^enft, 
gelbe SRübe toirb gehabt unb gang gelaffen. TaS fein gebadte 3tinbfleifdj 
unb KalbSbeffe toirb mit ben % Dt ©aff er in ein 93erfd)IufegTa3 getban, 
gelbe fflübe, ettoaS ©als bagu; baS ©TaS gut berfcbliefjen, im ©afferbabe 
4 Stunben Iangfam fodjen Taffen. fftadj ber bte ©ouiffon fieben; 
man Iäftt fie erftarren, entfettet fie unb gibt fie tbeeTöffeltoeife gur 
Stärhing. 

SBefonbere SBemerhrng: 9Tnftatt SWinbffeifd) Tann man auch ©efliigeT 

benufcen. 


Wo. 3. Slspif nuS $*outtfon mit ©eflfigel. 

3utbaten für 4 — 6 ^erfonen. 

junges öuljn, gebraten ober Vj TbecTöffcI ^Icifdjertraft, 

gefoebt, 5 Tafeln ober V* SdjaditeT toeifee 

2 ©ftlöffel üßabeira ober guten ©eTatine, 

©eifttoein, 2 faure ©urfen. 

% Ct. gute Stinbfleifcbbouillon, 

3ubereitung: TaS gebratene £>ubn toirb in feböne, TTeine Stüddjen 
gefdjnitten. Tie ©urfen toerben gefebält unb in Scheiben gefdjnitten. Tie 
ftarfe ShnbffeifcbbouiHon toirb mit ber ©elatiue toarm gemacht, ben ©ein, 
ftleifcbestraft, citoaS SaTg bagu tbun. Tic Bouillon toirb gefiebt; toenn bie 
©eTatine barin aufgelöft ift. fie fdjmedcn. Oin eine ^orgeTTanform loirb 
*4 Sßint bon ber fertigen SöouiUon getban. aber eS barf fein f^ett barauf 
fein. Tie föouitlon in ber $orm fteif toerben Taffen, bie ©urfenfdjeiben 
barauf tbun, ein paar ©JIöffeT SBouillon barauf, cS loieber erfaTten Taffen, 
bann fc^icbtet man baS .fpübnerfTeifd) fdjuppenartig gTcicbmäfoig barauf, giefet 
bie iibrtge 93ouiHon bariiber, Täfet eS in ber KäTte fteif toerben. ©enn ber 
?lSpif fteif ift, ftiirgt man bie 3orm, unb fo ferbiren, mit ^eterfifie ber* 
gieren, Spargclftüde fönnen im ©eTce mit bertoenbet toerben. 

Sefonberc Semerfung: Statt föübnerfTeifcb fann man Kalbsbraten 
ober 3unge, ober gebratene ©änfeTeber bertoeuben, bodj mufe baS $art* 
gebratene ober KnorpeT gut abgefebnitten toerben. 


9?o. 4. Siifgc bon SdjHJctnefittfcn itnb KflI6sgnngc. 

3utb<rten für 6 ^erfonen. 

4 Scbtoeinefüfee, 1 TTeine Stoiebel, 

2 KalbSgungen, % SorbeerbTatt, 

Saft bon V 2 ©itrone, % Tbeclöffel ftTcifdicrtraft, 

% ^ßint ©eifttoein, 1 ©ffiggurfe, in ©ürfcTdfen fdjnei* 

3 SfeTöffcI gffig, ben, 

SttoaS SaTg, 4 Sßfefferfömer, 2 Ct. ©aff er. 

Bubercitung: Sdjtöcincfüfte unb KalbSgungc toerben gut gefäubert, 
getoafdjen, mit bem ©affer aufgeftellt, Saig, ^fefferförner, 3>üiebeT, £or* 
becrblatt bagu tbun, ben Topf gubeden unb Tangfam toeidifoeben. ^ft baS 
^Tcifd) toeid), bie 3unge enthäuten unb baS Bfoifcb bon ben Sdjtoeinefüften 
in f(böne Stiidcben fdjneiben. Tie 93ouiIIon fieben, Gffig, (£itroncnfaft, 
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SBein unb ^Icifdieytraft ba^u. £aS gefdjnittcne 3'teifdj in eine $orm 
tljun. 2>ie JÖouiUon bariiber gießen, erftarren laffen unb führen. 2)tan 
reicht ßopffalat ober .Siartoffelfalat unb Gffig unb Oet, Sftaponnaife baau, 
audj iöratfartoffeln fann man ba^u ferDiren. 


9Jo» 5, Ctfjfenjitnflcfufäe. 


3utljaten für 6 ^ßerfonen. 


1 Orfjfen^itngc, gepöfett, 

% Ct. ftarfe fftinbfleifdjbouilton, 

4 Söfatt meißc ©efatinc, 

1 dßlöffel kapern, 

4 dßlöffel in Sdjeiben gefdjnittes 
ne (Surfen, 


% ^Sint (HjampignonS, in Sdjeiben 
gefdmitten, 

% ^int SBeifjtnein, 

dtmas dbampignontoaffer, 

Vn 3lfjeelöffel gdeifcfiejtraft, 
dtmaS dffig. 


Bwöereitung: ®ie 3 i mge mirb gereinigt unb mit tattern SBaffcr aufs 

geftetlt unb meid) gefodjt. £ic £>aut babon ablöfen, bie 3unge in Sdjeiben 
frfjneiben. V-i Sßint guten SBeineffig barüber gieren, ein paar Minuten 
fteljen taffen. S)ie ftarfe 9tiubfIeifd>bouilIün mirb abgefdnnedt, mit Sat3, 
28ein, dfjarnpignonmaffer, ditronenfaft, ein menig d?ffig, bie 4 fölatt 
©etatine in ber 93ouiIIon auflöfen. &ie in drffig gelegte 3 i mge in bie 
Bouillon, kapern, dfjampignonSfdjeiben unb ©urfenfdjeiben aud) bagu, in 
eine ^oraeüanform mit einem großen Söffet einfütlen. drftarren taffen 
unb ftiiräcn. 


6. (Sittse Poit (vtoitS über (Sitte. 

3«ttjaten für 6 ^erfonen. 

1 ©ans bon 8 — 10 fßfb., G SialbSfüße. 

3»nt ßodjcn: 

6 Ot. SBaffer, dtmaS Suppengrün, 

©ata, G ^ßfeffetförner, 1 Sfjeelöffct Bdeifdjcjtraft, 

2 Steifen, 1 Sorbeerblatt, Vn -Taffe guten dffig, 

1 große 3 lu iebel, in Sdjeiben, 4 dimeiß in ben Sdjaten. 

Bubcrcitung: &ic ©anS mirb gut gereinigt unb in beliebige Stüde 
gcfdjtagen. Süe 5talbsfiiße merben ebenfalls gereinigt unb in Stüde 
genauen, ©änfeftüde unb .ftalbsfüßeftüdc merben mit ben 6 Ct. 23affer 
falt aufgeftcllt, Sal3, s £feffcrförner, Steifen, Sorbeerblatt, 3micbet unb 
Suppengrün; bieS adeS ba3U unb baS ©änfefteifdj meid)fod)en laffen, auS 
ber 93ouiüon nef)men, bon anljafteubcm ©emür3 befreien unb in einen 
^or3ettans ober Steiutopf legen. S'ic fBouiffon mit ben 5talt)-3fiif$eu meitcr 
fodjcn laffen bis 3U 3 Ct., baS $ett adcS abfdjöpfen, fie abfdimeden mit 
dffig, B’Icifdjejtraft unb Sat3, menn nötf)ig. dMe fein 3erfd)tagcncn dis 
meißfdjatcn ba^u, baS dimeiß mit etmaS SSaffer berfd)tagen, ebenfalls bagu, 
nod) einmal btc 93ouidon auffod)en taffen, bann auf ber Seite beS OfenS 
nodj etmaS aicljcn laffen, baß baS dimeiß fid) 3ufammcn3iebt; nadj 1 
Stunbc bie föouidon burdj ein Sieb gieren, bann nod) einmat burdj ein 
feines STud) unb über baS ©cinfefleifdj gießen. 

SPcfonbcre SBcnterfung: Sollte bie Süt3e fdjned gebraudit merben, 
fo Iaffe man bie töalbSfüße meg unb netjme 35 tafeln ©elatine, inbern 
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man fie in bcn 3 Ct. iöouitton auflöft. Sie Bouillon iuirb auch geflärt mit 
Situeifj unb Skalen. 

Sefonbere Söemerfung: Sa? $teif<h bon bcn $TaIb?füf$en fann man 

nerluenbcn, inbcm man e? in Scmmelfrumen paniert unb in 93uttcr bratet 
unb SRofinenfauce bagu gibt. 

SBitt man biefe (Siilge Oon Snten bereiten, fo nehme 2 Snten baju. 


9Jo. 7. Sfilsc bon fHebfjufjn. 


Zuthaten für 6 ^ßerfonen. 


3 Rebhühner, 2 Ct. SBaffer, 
Sal3, 4 ^ßfefferförner, 

¥> Ztokbcl, 

2 helfen, 

1 Sorbeerblatt, 

2 Sfelöffcl (£itronenfaft. 


4 Eßlöffel SKabeira ober guten 
SBeifcluein, 

2 Sitoeifj unb bie Sierfdjalen, 

15 Safcln ©etatine, ober 
1 fttoanaigftel ^fb. ©ctatine, 

% Sbcelöffel ftteifchertraft. 


Zubereitung: Sie Rebhühner toerben gut gereinigt, mit ben 2 Ct. 

falten 23affer? 311m ftodjen gebracht, Sal3, ^pfefferfömer, helfen, Sorbecrs 
blatt unb Zwiebel bagu. 'Jßcnn bie Rebhühner gar finb, aber nid)t 3U 
tueid), herau§net)men, unb in feböne (Stiicfc trandjiren, in eine ^orgeÜans 
gorm legen. Sic 93onitIon einfodjen Taffen auf 1*4 Cuart, abfdjmedcn, 
mit SSeifttuein ober Sftabeira unb Glitronenfaft, ftleifdjcrtraft ba^u, alle? 
f^ett babon nehmen. Sie ©etatine barin auflöten. ©imeife mit etlua? 
SftebhiitjnboniTIon oerfdjlagen, bie ©ierfdjaten 3erfleincrn unb biefe» in ber 
Bouillon einmal auffochen laffen, auf bie Seite fteltcn, nodE) ein tnenig 
Riehen laffen, bamit ba? ©itucife fid) 3ufammen3iefjt unb bie 93ouifIon flar 
mirb, burch ein Sieb gieften unb nominal? burd) ein feine? 3TudE). Sie 
Bouillon über ba? tftcbhuhnfleifd) füllen, unb erftarren Taffen. Sa? falte 
©ericht tuirb geftür3t, mit Salat unb Sitroncnfdjciben gamirt. 


9Jo. 8. JJtfdj in ©clcc. 

Zuthaten für 6 tßerfonen. 

2¥> $fb. Btfd), 2 ¥2 Ct. SSaffer, 2 ©ütöffet Sffig, 

Sala, 4 tjßfefferförncr, 4 ©hlöffel ©itronenfaft, 

2 helfen, 1 Lorbeerblatt, V\ ^?int SSkiütuein, 

2 ©itronenf (Reiben, 10 53tatt toeiße ©ctatine. 

Zubereitung: Angegebene? SBaffcr mit allen Zuthaten loirb 311m 

$odjen gebracht. Ser giftfj tuirb gut gereinigt, getuafdicn, V 2 Stunbc Tang* 
fatn in bem SBaffcr 3iel)en laffen, nad)bem nimmt man bcn fyifdf) Ijerau? 
unb entfernt bie ©raten baüon, fdjneibet ben gifdj tn gro^e Stüde. Sie 
$ifd)bouillon läßt man einfodjen auf 1*4 Cuart, löft bie ©ctatine barin 
auf, nod) 1 Stunbe auffochen laffen, fieben unb über bcn Zifd) gieren, 
erftarren taffen unb auf einer ©Ta?platte anridjten, mit Äopffalat garniren. 
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9Jo. 9. ?tat in ©efee. 

3 uttjaten für 6 Sßerfonen. 


3 $fb. Stal, 1% Qt. SGBaffer, 
V* Qt. Sßeineffig, 

10 ^fefferförner, 3 helfen. 


Sat 3 , 2 Lorbeerblätter, 
1 3 lü i^ e ^ in ©Reiben, 


Gttoa! Suppengrün, 

V\ Zitrone, in (Scheiben, 

12 tafeln toeiße ©etatine, 

V\ £tjectöffet gteifchejrtraft, 

2 ^artgefoc^te Gier, 1 Gimeiß. 


3 ubereitun 9 : £em Stal toirb bie $aut abgesogen; er luirb in fc^öne 

(Stüde gcfdjtagen unb aulgenommen. $)a! 1 Vi Quart SSaffer mit Gffig, 
s f$feffertörnern, Sats, Lorbeerblatt, 3miebetn unb Gitronenfdjeiben, (gup* 
pengrün sum Stodjen gebracht, bie (Stüde gifdj I}in 3 U ttjun, V\ (Shinbe 
Sieben taffen, beraulnetjmen, bie gifdjbouitton auf 1 Quart einlochen taffen. 
1 Gitoeiß mit ettoa! gifdjbouitton berfchtagen, ba 3 it ttjun unb bie Gier* 
fdjaten 3 erfteinem, and) basu, % SC^eelöffeT gteifdjcjtraft unb bie 12 Statt 
©etatine. 2)ie! alte! 1 Minute fodjen taffen auf ber (Seite. SÖenn bie 
Souillon fidj geftärt hat, burdj ein feine! £udj gießen. S)ie 2 hart gefodj* 
ten Gier in Scheiben fdjneiben. Gine ^orseHanfornt, ioetdje bie befte ift, 
mit Gierfcheibcn ben Sobcn betegen, ettoa! ©etee, gifdjbouiUon bariiber 
gießen. Grftarren taffen, ben gifdj baranf, bie übrigen Gierfchciben barauf 
unb bie übrige Souilion barüber gießen. Stad) Grftarren auf einen ®Ia!* 
tetler ftür 3 en, mit Slopffatat garniren. Gl ift beffer, Stag! Oortjer 3 U 3 U* 
bereiten. 


3u6ereitim0: $n ba! SBaffer SBcineffig, Sßcin, Sat 3 , ^ßfefferförner, 

Lorbeerblätter, Stetfcn, 3triebetfd)eiben unb Gitronenfdjeiben ttjun unb 
fodjen taffen, gifdj gut fäubern unb in ba! fodjcnbe SBaffer ttjun, auf bie 
Seite [teilen, ben gifdj *4 — % Stunben tangfam sieben taffen, aber nidji 
fodjen. Stad) ber 3 e ü ben gifdj auf eine glatte legen, ©räten entfernen 
unb in fdjöne Stüde fdjneiben. £)ie gifdjbouilton cinfodjen taffen auf 
1 Quart, fdjmeden. 2 Giloeiß mit ettoa! gifdjbouitton üerfdjtagen, Gier* 
fdjalen 3 erfteincru unb bie 10 Statt ©clatine; bie! alte! in bie gifdj* 
bouiüon thun, eine Sehtnbc fodjen Iaffen, auf bie Seite ftclten, Hären 
Iaffcn, burdj ein feine! £udj fieben. 2 >cn gifdj unb bie Slrcblfdjtoänsc, 


9Jo. 10. fiarfj! in öctec. 

3 uttjatcn für 6 tßerfonen. 


2 % $fb. Lach§, 1% Qt. SBaffer, 
SBeineffig, 

SBeißtoein, 

*4 3roicbet, in Sdjeiben, 

V‘ i Gitrone, in Sdjeiben, 



Sats, 12 Sfcfferförner, 

5 Steifen, 2 Lorbeerblätter, 
10 Statt ©etatine. 


2 Giloeiß unb Schalen, 

10 5 lrcb!fdjtoän 3 e, nadj Sclicben. 
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bie bon ©iem imb Storni gefäubert finb, gefcfimadboü in eine gorm legen, 
ant beften in eine $ßorgeüanform. S)ie $ifdjbouiüon boriiber gießen unb 
auf ©iS erftarren Iaffen, auf einen ©IaSteüer ftürgen, mit Stopffalat unb 
©itronenfebeiben gamiren. eine falte 2TCat)onnaifenfauce fann man bagu 
reichen. 


9lo. 11. Lüftern unb Stabiar in Öelec. 


3utljaten für 6 Sßerfonen. 


1 Ot. ftarfe Ütinbfleifdjbouiüon, 
3 ©fclöffel SEBeißloein, 

1 Sbeelöffel ©itronenfaft, 


2 ©itoeiß unb Schalen, 

12 ©Iatt ©telatine, 4 $ufc. Stuftem, 
M ^fb. STabiar, ©iS. 


3nbereitnng: £ie ftarfe ÜtinbfleifdjbouiÜon muß Har unb fein gett 

barauf fein, mit bem SBeißtoein unb ©itronenfaft abfdjmeden. S)ie Qiei a* 
tine in ber 93oitiüon auflöfen. StoS ©imeife mit ein menig 93ouiOon ber* 
fragen, gerfleinerte ©ierfdjalcn; bieS aüeS gur 93ouiÜon, eine ©efunbe bie 
Söouiüon fod)en Iaffen, auf bie ©eite fteüen unb flären Iaffen; burdj ein 
feine§ S£ud) gieften. ftrifdje Sluftcm loerben geöffnet, bon ben 93ärten 
befreit unb auSgefdjnitten. ©ine $orm tbut man in Hein gerfdjlageneS 
©iS fteüen, man legt einen Stbeil fünftem, bie innere ©eite nadj auften, im 
Greife in bie gorm, gieftt borfidUig mit einem Söffet fo fiel falte föouiüon 
auf bie füuftern, bafe fie bebedt finb, läfgt fie erftarren. 9?adj bem legt man 
eine frifd)e ©cfjicbt Sluftem an ben füanb ber f^orrn, giefet mieber falte 
SBouiüon barauf; bie Lüftern bürfen nidjt fdjtoimmen, barum nidjt fo biel 
SSouiüon bagu gieren; mieber erftarren Iaffen unb eS fo oft toiebcrbolen, 
bis bie ?Iuftcrn berbraudjt finb; bie übrige Söouiüon obenauf, erftarren Iaf* 
fen. S)eu Stabiar febüttet man auf ein ©ieb unb läßt SSaffer, aber febr 
falteS, bariiber laufen, bamit ber föabiar fauber unb förnig ift. ^n ber 
SDHtte beS erftarrten ©ielee mad)t man einen freiSrunben ©djnitt unb ftidjt 
febr borfidjtig fo biel ©telee aus, toic $abiar borljanben ift, fiiüt ben 
iftabiar in baS Sodj. S»en auSgeftodjenen ©Jelee läftt man berfdjmclgen unb 
giefjt ibn über ben töabiar. 9?adjbcm eS boüftänbig erfaltet ift, ftürgt man 
ben ©elee, mit ©itroncnfdjeibcn unb ©alatbtättern gamiren, ferbirt eine 
feine falte ©enffaucc bagu. 


9Jo. 12. Waitfelebcr tn (Mee. 

Qutbaten für 6 fßerfonen. 

1 % $fb. fette ©änfeteber, V 2 Teelöffel 8 Ieif Straft, 

Va. ^Sfb. ST rüffeln, 3 ©felöffcl ÜTCabcira, 

V\ $fb. ©bampignonS, 10 93Iatt lueifee ©elaiine, 

% Ct. febr ftarfe fRinbfleifdj* 1 ©ilueifj unb *©d)ale gum 5Hä* 

ober ^>itbner^ouiüon, ren. 

3»bereitung: S)ic 23ouiüon toirb entfettet, mit ft-Ieifdiegtraft cttoaS 

braune $arbe geben, mit äftabeira abfebmeefen, bie ©elatine barin auflöfen. 
StoS ©itoeift mit etloaS 33ouiüon berfdjlagen, bagu tbun, bie ©icrfcbalen 
berfleinem, auch bagu. S5ie föouiüon nur eine ©efunbe fodjen Iaffen, auf 
bie ©eite fteüen, flären Iaffen, bann bie föouiüon burdj ein feines Such 
giefeen. S)ie ©änfeleber tuirb gehäutet, in 1 V» 3oü bide ©djeiben gefdjnit* 
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ien, Me Trüffeln in ©tüdfdjen gefdhnitten unb in bie ©änfeleber gebrücft 
nnb in ein toenig 93utter Tangfam gar gebämpft. Oann entfettet auf baS 
liöfcppapier. ®ie Champignons toerbcn 10 Minuten in ein toenig 93ouiHon 
gar gebämpft. Cine $orm toirb in Hein gerfchtageneS CiS geftcllt. Cinen 
£t)eil bon ber gubereiteten 93ouiHon in bie gorm gießen, erftarren Taffen, 
unb bie Hälfte ber gefpitften ©änfeTeber barauf legen, auch bie £>älfte ber 
Champignons, 33ouitTon barüber. SBieber erftarren Iaffen, bie übrige 
©änfeleber unb Champignons barauf unb bie übrige 93ouiIIon gum 3. 2ftal 
barüber, erftarren Taffen: bie $orm tuirb geftürgt. Cine feine TaTte @enf* 
fauce unb ßartoffelfalat oagu reifen. 
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2Ibthei!ung 10. 

1>ie Saucen. 


2Wc Angaben brr Saucen für ftleifch, ©eflügel, Sitb unb Sfifdjc. 
Sind» alte Angaben ber Saucen für aftebttyctfen unb füftc Steifen. 


'Seifte 2)icftlfauccn. 

©ute ©uttcr unb gutes Sttcfil ift bie ftauptfadje bet einer Sauce, unb 
bilbeit bie ©runbftoffc. 3u tociften Saucen ift irbenes ober ftarf emait* 
IirteS ober bcrgiuntcS ©efdjirr nur gu gebrauchen. Saucen ntüffeu immer 
glatt fein; am beften ift, man ftreiebt fic immer burrf) ein feines Sieb. 
£>at man bie Sauce fdjon eine Seile bor bem Anrichten fertig, fo ftellt 
man fic in’S Safferbab. 

Saucen biirfen nie 311 bid ober büttn fein. 


9to. 1. Steiße ©ntnbfaitce. 

0 3uttjaten für G ^erfonen. 

1 itngc 5?nttcr, % fßint 33ouiHon, 

V 4 Heine 3*uiebcf, 1 Sßrife Saig - unb Pfeffer, 

2 Gfelöffct SWcftr, 2 Gigclb. 

3«bercttung: Tic 3?uttcr loirb gcfdjmotgen, bie abgefchcilte 3micbel 

bagu, ein toenig beimpfen taffen, 2>iebt bagu rühren, mit ber 93oniIIon 
auffütlcn, unter führen fodteit Iaffen, 10 Ginnten, mit Satg unb Pfeffer 
abfehmetfen. 2 Gigclb mit ein toenig Saffcr gut uerfdjtagen unb tangfam 
gu ber Sauce rühren; nicht mehr fodjen taffen. 


Wo. 2. £offänbifdjc Sauce git JVifdj ober .fnthn mit Weis ober 

StaI6fIctfcf) mit Weis. 

3uthatcu für G ^ßerfonen. 

1 ltnge 93uttcr, 2 Gftlöffet SRehl, 1 V'i Tbcctöffel Gitroncnfaft, gum 
% ^ßint ftifdttoaffcr, ober $ifd), 

^»ühnerbouiflon ober .fiatldteifd^ 2 Gftlöffel Seifttocin, gum 
bouifton, $uljn, 

% Taffe Sahne, Satg, 2 Gigelb. 

Bubcreitung: Tie Butter loirb gcfd)motgen, Sftchl bagu, ein toenig 

bämpfen taffen, mit ^ifditoaffer auffütlcn, unter ätühren fodjen Iaffen, mit 
Saig unb Gitroneufaft abfdjmecfen, mit 2 Gigetb abgichen, toic bei 9?o. 1. 

Skfonbcre Sktnerfung: $ft cS Sauce gu £>uhu mit 9teiS ober 5tatb* 

ftcifd) mit 9teiS, fdtmedt man bie Sauce mit Scifttoein ab. 
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9to. 3, fjetnc Ijotfanbtfdje Sauce gu Sif# obre $aT6fIetfdj. 

Burjaten für 6 ^ßerf orten. 

1 ltnge 93utter, 2 Gfeloffel SBebT, 1 Gfelöffel Qaptm, 

% Sßint Siftbmaffer ober 83ouitton, 3 (Sorbetten, 

Vn £affe faure ©aTjne, (SaTg, 1 Sßrife meinen Pfeffer, 

1 ©feioffet ©itronenfaft, 2 (Sigelb. 

3u&ereitunß: 93utter mirb gefdjmoTgen, Stteljl bagu tljun, ein metrig 
beimpfen Taffen, mit ff ifc^tüaffcr ober 93ouitton, menn e§ (Sauce gu $alb* 
fteifd) ift, auffütten, unter SKüTjren lochen Iaffen, faure (SaTfne, CHtronen* 
faft, (Saig, Pfeffer bagu. (Sorbetten reinigen, fein Tjaden, mit in bie (Sauce 
tljun, aitdj bie kapern. Sie (Sauce nod) 10 üftinuten unter öfterem SflüTjren 
fodjen Taffen, burdj ein feine§ (Sieb ftreidjen, mieber beife tuerben Taffen, 
mit 2 (Eigelb bie (Sauce abrübreu. 


9to. 4, ©efdjlagene Ijoffänbifdje Sauce gu ©J>argeT f 

23Iuntcnfof)I, 9luftcru, Sdjhjargtourgeln. 

Burjaten für 6 Sßerfonen. 

Vi Sßint ffifcblDoffcr gu ftifd), ober 1 3ebnteT $fb. Butter, 
©ernüfemaffer gu ©emüfe, 3 — 4 Eigelb , 1 

1 y 2 Gfelöffel STCebl, 1 ?rife <3alg unb Pfeffer. 

3 ubereitun 0 : ®a§ ttttebl mirb mit bem $ifcb* ober ©ernüfemaffer 
berrübrt unb auf bem Cfen fo Tange gef plagen, bi§ e§ bidlidj mirb, bie 
frifd>e 93utter bagu, bie ßigelb mit ein menig SSaffer berrüljren, oudj bagu. 
i»cun mirb bie (Sauce unter ftarfem tttübren gum ßodjen gebraut, gleidj 
anriebten. 

SSefonbere 93cmerfunß: 3ftan Tann bie (Sauce mit 1 £TjeeTöffeT 
©itronenfaft abfdjmeden. 


Wo* 5* ©ute Stfdjfauce* 

Sutljaten für 6 Sßerfonen. 

1 llnge ©utter, V 2 £affe (Sabne, 

2 ©fjlöffel ttttebl. (Saft bon ¥2 ßitrone, 

1 drittel Sßint $ifdjmaffer, (Saig, 2 — 3 <£igelb. 

3»bereitunß: ®ie 93utter mirb gefdjmoTgen, ttttebl bagu rühren, mit 
Sifdjmaffer unb (Sabne auffütten, nadj unb nadj eine SBeite unter fftübten 
Todjen Taffen, mit Citronenfaft unb (Saig, menn nötbig, abfdjmeden. $>ie 
(Sauce mit 2 — 3 ©igelb abrübren. 
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9?o. 6. ^htmcnfofilfaucr. 

3utljaten für 6 fßerfonen. 

1 Unae Söutter, Sala nadj ©efdjmarf, 

2 eftlöffel 2ftcbt, 2 Eigelb, 

Vz Sßint 93tumenfobImaffer, 1 ^ßrtfe Sftudfattmft, nad) belieben. 

3tt&ereitung: 93utter mirb gefebmotaen, 5D?c^l baau rühren, mit 

SJIurnenfoblmaffcr nad) unb nadi auffiitten, unter SRübren fodjen taffen, 
mit (Bali unb SRuSfatnuft abfd)mecfen, unb mit 2 Eigelb bie Sauce 
abrüfjren. 


$o. 7 . 3 j>argetfauce. 

Butbaten für 6 ^ßerfonen. 

% $fb. Söutter, 1 eftlöffel 2T?c^I, 1 drittel 9$int Spargetmafier, 

4 — 6 eigetb, Vz 3Taffe Saftne, Sala nadfj ©efdjmad. 

3u6ereititnfl: Butter au Sahne gerührt, Sigelb unb 2ftebt baau 

gerührt, v&abne audj baau, mit fodjenoem Sparge Imaff er unter JTlübreit 
Iangfam auffüllen. ÜJhm läßt man bie Sauce unter ftarfent fRiibren aum 
Soeben fommen, gleich anriebten ober im Sßafferbabe beift fteHen. 'Sie 
Sauce ift febr gut für Uiele ©eridjte. 


•fto. 8. gctitc SKofhricbfoiice. 

3u UHttbfteifcf) unb 

Butbaten für 6 fßerfonen. 

% spfb. SButter, 3 eigetb, 1 eftlöffel Sitronenfaft, 

2 dfttöffet SRoftridj, 1 Sitroncnfdjeibe, 

1 eftlöffel SWebl, 1 ^rife Buder, 

Vz fßint gleif cbbouiüon, 1 ^3rifc Sala. 

Bubereitunn: Butter au Sabue gerührt, eigetb, Sttoftridj, Strebt baau 
gerührt. Sie beiftc föouiUon unter SFtübren Iangfam augieften unb aunt 
Soeben lommen taffen. Sie Sauce mit Sitroncufaft, Buder unb Sala, 
toenn nötbig, abfdjmeden. Sie eitroncnfd)cibe in bie Sauce tbuu, beim 
Vlnrid)ten bie Sitronenfdjeibe au§ ber Sauce entfernen. 


9 , (£infadje SWoftrtdjfauce 51t ftifdj unb fKinbflcifdj. 

Butbaten für 6 ^erfonen. 

1 Behütet $fb. föutter, Vz $int 33ouitton, 

1 % eftlöffel SRebl, 1 Gftlöffel Gffig, 1 'JSrife Sata, 

2 eftlöffel StRoftrid), 1 ^?rife Buder, 1 ^5rifc Pfeffer. 

3ubcreitung: 93utter Iäftr man braun luerbcn, 2Rcl)l baau, mit 

föouiUon auffüllen, burd)!odjen taffen. Sie Sauce mit Sffig, Budcr, Sata 
unb Pfeffer abfdjmeden. 
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Wo. 10. Seine 23earnaifefauce git Jtlcf, ^nutmelrurfen, 

^ammelfotelett. 

Sulfaten für 6 (ßerfonen. 

1 Saud), V\ 5£affe Bouillon, 

3 «fttöffcl (Effig, . % STIjeelöffel Sleifd&estraft, 

M ^ßfb- 23utter, l 1 /^ $£l)eelöffel gemiegte (ßeterfilie, 

4 Eigelb, Saig, 1 Sßrife Pfeffer. 

3«bcrettun0: &er Saudj tuirb in feine (Studien gefdjnitten. (Effig 

bagu iljun unb fodjen Taffen bis gur Hälfte, bann burd) ein Sieb gieren. 
Butter gur Saljne rühren, (Eigelb bagu, ben Saudjeffig, Bouillon, Sleifdj* 
e^traft bagu. &ie (Sauce nun int ©obpelfeffel unter Silagen bid ioerben 
Iaffen, mit Saig, Pfeffer unb fein geljadter Sßeterfilie bie Sauce ab* 
fd)tneden. $)ie Sauce mufe glatt fein, nid)t fteljen Taffen. 


Wo. 11. $omatenfance gn Stlet, $airnneTrörfen unb £anunelfotelctt. 

Butljaten für 6 Verfemen. 

1 Saudj, V\ $affe 93ouit(on, 

3 (Eftlöffel (Effig, % £affe STomatenbrei, 

% ^Sfb. 93utter, 3 (Eigelb, 1 ST^celöffel 8uder, 

% ^Ijeelöffel 2KeTj T, Saig, 1 ißrife Pfeffer. 

3ubercitun0: Saudj toirb fein gefdjnitten, mit bem (Effig gelodet, 

bis gur .£älfte. 93utter gur Saljne gerührt, (Eigelb, Stomatcnbrei, SWeljl, 
Bouillon bagu, ben Saudjeffig fteben, ebenfalls gur Sauce, unb im 2>obbeI= 
fcffel unter Sdjlagen bie Sauce bid toerben Taffen, mit 3uder, Saig unb 
Pfeffer abfdjmeden. $>ie Sauce mufe gleid) ferbirt toerben. 


Wo. 12. Seine Somatcnfance. 

3utTjaten für 6 ^erfonen. 

1 llnge 93utter, M* Btoiebel, 

1 % eftlöffel SKefjl, 1 $int Bouillon, Saig nadj %t* 

1 ^ßfb. Tomaten ober Cuart* fdimad, 

.(Tanne Tomaten, 1 $rife 3»der unb Pfeffer, 

H ^ßfb. roljen Sdjinfen, V« (Eftlöffcl (Eitronenfaft, 2 (Eigelb. 

3ubercitun0: Sd)in!ett unb 3tuiebel in Stüddjcn fdjneiben, in ber 

Butter Tjdlbttnm braten, Tomaten fein gerljaden, bagu, eine Sßeile bämp* 
fen Taffen, 2ReT)I beigeben, mit S3ouiHon auffüllen, Saig, Pfeffer, (Eitronen* 
faft, 3uder bagu. ^ie Sauce nun 1 Stunbe Tangfam fodien Iaffen, bann 
burd) ein feines Sieb ftreidjen unb mit 2 (Eigelb bie Sauce abrüljren. 
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9?o. 13. getne (Sauce 3 « ©effügef, gletfdj unb gtfh- 


3utljaten für 6 Verfemen. 


% $fb. 93utter, 

% $fb. rohen ©hinfen, 
1 Heine 3toiebel, 

1 Vn eftlöffel SWehl, 

% $tn t 93ouitIon, 


% Sßint ©ahne ober Sftilch, 

^4 Stoffe fern gemahlenes ©eflü* 
gel, gifh ober gleifdj. 

( Bali unb Pfeffer, 

1 3T^ccIöffeI Sitronenfaft. 


3ubereitunß: Qet magere ©cf)infen tnirb in 2BürfeI gefhnitten, in 

ber angegebenen 93utter gebraten; tn ©tücfchen gefdjnittene Stü^bcl unb 
SJIehl bagu gerührt unb ein toenig mitgebämbft, mit ber 93ouiüon unb 
©ahne auffüllen. 2)ie ©auce nun V± ©tunbe fochen Iaffen, bie *4 £affe 
fein geriebenes f^Ieifdj ober gifh, foenn bie ©auce $u gif ch gereicht toiro, 
bagu; ©alg, Pfeffer unb ßitronenfaft auch. 2>ie ©auce noch etmaS fochen 
Iaffen, burch ein feines ©ieb ftreichen. 


Wo. 14. SWccrrettigfaucc. 

Suthaten für 6 Sßerfonen. 

% £affe 9fteerrettig, % STaffe ©ahne ober 93oitiHon, 

1% Shecloffel 2Rehl, 1 »rife ©alg, 

1 eftlöffel 93utter, 1 xljeelöffel gudfer. 

Suberettung: ®en ÜTCeerrettig muft man fhneU abf haben unb auf 

einem Ifteibeifen reiben. Sftehl unb 83utter ba^u rühren, mit ber ©ahne 
auffüllen unb unter SHüIjten bie ©auce 15 — 20 Minuten langfam fohen 
Iaffen. £)ie ©auce mit ein menig ©alg unb 3ucfer abfhntecfen. 


Wo. 15. SWeerretttgfauce roh susuheretten. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

Vi SSTaffe Sfteerrettig, 1 ^prife ©als, 

3 eftlöffel effig, 1 Sheelöffel 3ucfer. 

Zubereitung: £er 2Reerrettig mirb borbereitet, mit effig, ©alfl unb 

3ucfer gemifht unb fo ferbirt. 


Wo. 16. Sarbcffcnfaucc. 

3u gtfh unb gleifh. 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

% ^ßfb. 93utter, 2 eftlöffel Sftefjl, Saft bon V 2 . Sitrone, 

% $int ftarfe 93ouiHon ober $ifh* 4 — 6 ©arbeiten, 

toaffer, ©alg, 1 ^rife Pfeffer, 

M Sßint SBeifttoein, 2 eigelb. 

3ubereitung: 3Me ©arbeüen toerben gereinigt, V 2 ©tunbe aemäffert, 

bann fein gehaeft unb burh ein ©ieb gcftrichcn. SDie S3utter äerfhmelgen, 
baS 23?ehl bagu rühren, ein toenig bämpfen Iaffen, mit 93ouiHon ober gifh* 
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toatfer, toenn btc (Bauet gu ftifd) gereift fruerben fott, auf füllen. SBein 
unb Sitronenfaft ba3U, bie burebgeftridjenen ©arbeiten ebenfalls. $)ie 
©auce V\ ©tunbe feljr fangfam fodjen taffen, mit ©atg imb 1 $rife Pfeffer 
abfebmeaen unb mit ben 2 (£igelb abrübren, nicht mebt fotzen taffen. 


9Zo. 17. Stajjernfauce. 

3utbaten für 6 Verfemen. 

1 3e^ntet ißfb. ©utter, 2 ©fttöffel kapern, 

% gtoiebet, 1% ©fetöffet ©fehl, 1 ©felöffel Sitronenfaft, 

% 5$int Bouillon ober gifcfjtoaf* ©atg, 1 ^Srife Pfeffer, 
fer, menn gu $ifdj gereift, 2 Eigelb. 

3ubereitun8 : §ie ©utter mirb gefdjmotgen, Stiebet fein bagu 
fdjneiben, ettuaS beimpfen taffen. ©febt bagu tübren, mit ©ouilton aufs 
füllen, ©alg, Pfeffer, (Sttronenfaft bagu, unter ©ütjren bie ©auce 15 
©Zinnien Jochen Iaffen, bann burcf) ein feines ©ieb ftreidjen. kapern bagu 
tbun, ettuaS gieren taffen. £>ie (Sauce mit ben 2 (Eigelb abrübren unb mit 
1 ißrife 3uder abfd)tneden. 


Sßo. 18. ?(ufternfttitce. 

3utbaten für 6 ißerfonen. 

18 ©tüd Stuftern, % 5£affe ©abne, 

1 3ebntct $fb. ©utter, 1 (Sorbette ober 1 ©fttöffet ®ar* 

114 fefelöffet ©Zebt, bettens©utter, 

1 Sßint ftarJe ©ouilton, ©atg, 1 $rife Pfeffer. 

Bubercitunß: ©uttet tuirb gcfdjmotgen, ©Zcbt bagu gerührt, mit bet 

©ouilton aufgefüttt unb mit ettoaS bon bem ?tufterntoaffer. ©inb eS 
frifdje Lüftern, fo tbut man etiuaS bon ben Stufternbärten bagu. SDie 
©auce täfjt man % ©tunbe tangfam foeben, ftreiebt fie burdj ein feinet 
©ieb unb fdpnedt fie mit ©atg unb Pfeffer ab. £bui bie ©arbeltenbutter 
bagu rübren ober and) febt fein gebadte ©arbeiten. 2>ie Stuftem täfjt 
man % ©Zinute in Jodjenbem ÜBaffer, bann burdj ein ©ieb abtropfen 
taffen unb in bie b^B* ©auce tbun; gleid) ferbiren. 


9Jo. 19. Strebs« ober £untmerfauce gu Sftfdj, £>übnerfpetfeu 

unb Jriföffce. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

18 ©tüd Strebfc, Yi ©int ftarJe ©ouitton, 

2 Ot. ©algtuaffet, ©atg, 1 SJkife Pfeffer unfr 

1 3ebntel ©fb. ©utter, Buder, 

2 ©felöffet ©febt, 2 (S&Iöffel ©abne. 

3ubercitunß: &ie Strebfe toerben in fattem SBaffer abgebürftet, bann 
in 2 Cuart Jochenbem ©algioaffer redjt rotb gefodjt. $5ie ©d)eeren unb 
©dßuäugc tuerben berauSgebrodjen unb ba§ fjteifdj entfernt unb in ©tüd* 
eben gefdgiitten. 2tu§ ben StrebSteibern tüirb nun bie graue ©faffe entfernt 
unb bie StrcbSteibcr in einem ©Zörfer fein gefto&en. S5te ©utter tä^t man 
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ficife merben, bie geftofjenen ßrebfe bagu tljun unb unter Stühren in ber 
«3utter bämpfen Iaffen. ©)ie 2 Eßlöffel 2Rehl bap ftreuen, ein menig mit* 
bämpfen Iaffen unb mit ber angegebenen 93ouiHon auffüllen; rübre bie 
©auce feljr glatt unb laffe fie Iangfam lotsen, bi» bie ©auce fdjön feimig 
ift; ftrcidjt fie bann burch ein ©ieb unb fdfmedt fie mit ©als unb Pfeffer 
ab. Sftührt bie 2 ©felöffel ©ahne basu, Iäfjt bie ©auce recht heife merben, 
tffut baS $rebsfleifdj aus ben ©feeren unb ©djmänsen 31t berf eiben; fie 
barf bann nicht me^r Jochen. 

£ummerfauce mirb genau fo 3ubereitet; anftatt ber förebfe ober 
ßrebsbutter: Rümmer ober .^ummerbutter. 

©cfonbere Semerfung: ©inen übrig gebliebenen .^mmmerleib fann 

man gut 3ur ©auce oermenben. 


9?o. 20. fRcmoulabcnfauce. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

3 ©ftlöffel feines £>el, 1 % ©fclöffel ©itronenfaft, 

iU ©tröffet Mety, 1 Teelöffel SDfoftridj, 

Vj ^ßint föouillon. ©al3, 1 ^rife Pfeffer, 

2 hart gefochte ©igelb, Vj Teelöffel 3 uc fer. 

1 rofjeS ©igelb, 

Zubereitung: Oel mit 3J?ebI mirb ein menig gebämpft, mit Söouiüon 
aufgefüüt unb eine ©eile fodjen Iaffen, burd) ein feines ©ieb ftreidjen unb 
falt rühren. £>art gefochte ©igelb mit bem rohen ©igetb fein berrüljrt, 
©itronenfaft unb Üftoftrid) ba3U gerührt, bann Iangfam bie falte Oelfauce 
ba3it rühren. £ie ©auce mit ©al3, Pfeffer unb 3 U( * e r abfdjmeden. SPfan 
reicht biefelbe 3U föinbfleifch, ©iern unb ©ülse. 


9 to. 21. SBJetfie ^rtfaffeefaucc 3« £ühnerfrtfaffee ober 

Stnlbsfrifaffee. 

Zuraten für 6 ^erfonen. 

1 ©türfchen 33utter, V> SBeinalaS ©eiftmein, 

2 ©felöffel 2RehI, 1 ©felöffcl ©itronenfaft, 

1 ^fiint 23ouiITon, ©als, 1 $rife Pfeffer. 

Zubereitung: Söuttcr mirb gefdjmolsen, SWcfjl ba3u gerührt, mit ber 

Bouillon aufgefüllt. ©)ie ©auce glatt rühren, 5 Sßinuten fochen Iaffen, 
ittfeifemcin, ©itronenfaft, ©al3 unb Pfeffer ba3U, noch ein menig 3iehen 
Iaffen. 


9 Jo. 22. 3nnrimlf«uce 3« gefocfjtcm fRtnbffetfch* 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

1 ©tüdchen 33utter, V 2 ^Sint SouiKon, 

1 mittelgroße Zwiebel, ©ah. 1 ^rife Pfeffer, 

1 ©blöffcl 3WehI, 1 ©felöffcl ©ffig. 

Zubereitung: 93utter etmaS bräunen, 3 l r>iebcl in Heine SMirfel 

fehneiben unb ba3it thun, fie etmaS gelb merben Iaffen, 9J?eIjI ba3U rühren, 
mit ber 23ouiüon auffüücn, ©ffig, ©al3 unb Pfeffer ba3U. £ie ©auce 
10 ÜDfinutcn fochen Iaffen unb bnrdO ein feines ©ieb ftrcidien. 
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Wo. 23. fßcrlgtotebelfaucc. 


3utbaten für 6 Sßerfonen. 


1 Stüdfdjen 93utter, 

Vi Qüfelöffel gefdjnittene 3* D i e & e ^ 
1% (Efelöffd SRe#, 

Vi $int 93ouiIlon, 


2 Sfjlöffel Heine ^ßerlgtoiebeln, 
1% (Sfelöffel <£ffig, 

(Saig, 1 ^rife Pfeffer, 

2 Sigelb. 


3«bcretiung: bereite bic (Sauce genau fo tote in Wo. 22, Qtoiebel* 

fauce. $ft bie Sauce burdj ein Sieb geftridjen, fo tfjue bie ^erlgtoiebel 
bagu unb Iaffc fie nodj 1 Minute foeben, bann rüljrt man bie Sauce mit 
bem (Eigelb ab; barf nid^t mehr fodjen. 


Wo. 24. ©urfeitfaucc. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

1 Stütf «Butter, % SHöffel Sffig, 

2 (Sfelöffel gefebnittene 3 l *>iebeln, 1 ^ßcclöffel guefer, 

1V> ßfelöffcl SReljl, 2 Heine, fein gehriegte Saig# ober 

% ^gint fBouiEfon, Sßfeffergurfen ober Wlijeb 

% Teelöffel gleifdbejtraft, $icfie§. 

Saig, 1 Sßrife Pfeffer, 

Bubercitung: &ie 33utter Täftt man braun toerben, 3tt>iebel unb 

«D?ebl bagu, 1 SRinute barin bämpfen Taffen unb mit ber SBouiHon auffül* 
len. gleifd) eg traft bagu, % Stunbe bie Sauce fodjen Taffen, burdj ein 
Sieb ftreidicn, mit Saig, Pfeffer, Sffig, 3uder, fie abfdjmecfen. ®ie fein 
gemiegten ©urfen bagu, nodi) ettoaS gieren Iaffen. 

W?it Heilten ^erlgmiebeln unb eingemad)ten 23IumenfobTftücfd)en fann 
man bie Sauce berfeinem. 

37?it Lammbraten fann man bie Sauce ferbiren. 


Wo. 25. Öurgnnbcr* ober Wtabeirafauce gu Sdjinfen, SSftfd) 

ober 3uitge. 

3uH)aten für 6 «ßerfonen. 

1 3ebnteT $fb. «Butter, 1 Welfe, 1 Lorbeerblatt, 

2 Sfelöffel SReljl, 1 Sdjeibe Zitrone, 

% ^Stnt Bouillon, 1 Sfelöffel ©itronenfaft, 

1 Staffe S3urgunber ober guten 1 'Jqeelöffel 3bdfer, 

Wotbioein ober SRabeira, % 3T^eelöffeI 3*Ieifd)ejtraft. 

SaTg, 6 ißfefferförner, 

3»berettnng: $>ie fButter braun merben Taffen, 2RebI bagu, mit 

JBouiUon auffüÖcn, alle angegebenen 3ut$aten Ijingu tbun. £5ie Sauce 
unter öfterem Umrüsten 1 Stunbe feljr Iangfam foeben Iaffen. ^urdj ein 
feines Sieb ftreidicn, nod) einige Sfelöffel ©ein bagu, fie abfebmeden, redbt 
beife anridjten. &ie Sauce fdjon braun unb feimig gubereiten. 
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26* 3^)crffnitcc. 

3utf)aten für 6 ^Serfonen. 

% ^3fb. S$>ed, 2 GftlöffeT Sffiebl, Sala, 6 ^fefferfömer, 

% Sßint 93ouiIIon, 1 üftelfe, 1 Lorbeerblatt, 

Ü gloie&el, 2 Sfjlöffel £ffig, 1 $j$rife 3ucfer. 

Buöcreitmtg: £)er Sped toirb in feine SBürfel gcfdjnitten unb au 

golbgelber garbe gebraten. 3toiebeln fein fdjneibcn, baau thun, ein tuenig 
mitbraten Taffen; bann ba§ 2J?ebl ^inaufügen unb mit ber Bouillon auf* 
füllen. Sala, ^ßfefferlörner, 9?ette, Lorbeerblatt, (Sffig unb 8 U( * er baau 
t^un, bie (Sauce M Stunbe !odjen Taffen. 'S'iefeTbe ift gut gu Kartoffeln 
in ber Sd)ale. 


ffto. 27. Sträuterfance. 

3 (£f}löffel getuiegte Kräuter, 2 Gfelöffel $D?ebI, 

1 ©ülöffel getuiegte ^eterfilie, 1 % ^int ©ouiHon, 

1 Stbeelöffel getuiegte 8tuiebcln, Sbeelöffel ^leifdjejtraJt, 

1 £bbmian, 6 $fefferförner, 1 3:^ccIöffeT Gitronenfaft, 

2 ©felöffel ®ntter, Sala nad) Qiefd)mad. 

3»bercttunß: ^ßeterfilie, 3^ebeln, ^bpmian, <ßfefferförner toerben 

in Butter ein tuenig gebraten, ba§ 2J?eT)l ba3u unb e? bcß&raun braten 
Iaffen, mit ber 93ouiHon auf füllen unb $Ieifd)C£tralt hinauf ügen. £ie 

Sauce aur £>älfte einfachen Iaffen unb burd) ein feine» (Sieb ftreidjen. 
Äiefelbe toieber beift toerben Taffen, Kräuter baau tljun, mit (Sitroncnfaft 
unb Sala abfdjmeden, nodj ein TIeincS Stüddjen 93utter biuaufcblagen. 


■Jlo. 28. braune (£b«tnbtgnon§faucc. 


3ntbaten für 6 ^ßerfonen. 


1 3wölftel $fb. 93utter, 

2 (SMöffel 50?cbf, 

1 Stbeclöffel gefdjnittene 8*üiebeln, 
1 ^int SJouitfon, 

1 Stbeplöffel tf rficr traf t, 

V' 2 . Staffe £T)ampignontoaffer, 


M £affe fflotbtuein, ober 4 Sfjlöffel 
Sftabeira, 

1 Sftlöffel (Sitronenfaft, 

Sala nad) (fjcfdnnacf, 

1 ^rife 3»<far, 

V'i $int Champignon^. 


Bubcrcitüng: &ie 93utter läfjt man bclTbraun toerben, SDJebT unb 

3toiebeIn baau, 1 Minute braten Iaffen, mit Söouillon unb Champignon* 
toaffer auffüllen. §Tcifd)ejtra!t, SRotbtuein ober ÜDfabcira, bann Citronen* 
faft baau tl)un. 2)ie Sauce V> Stunbe Jochen Iaffen unb burd) ein fcincä 
Sieb ftreidtjen. Oie Champignon», follten fie au grofc fein, in Viertel 
fd)neiben unb aur Sauce tbun, nod) ein tuenig aieTjcn Iaffen, aber nicht 
!odl)en. Oie Sauce mit Sala, 3 ll< ^ e ^ unb Citroncnfaft abfd)meden. 
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Wo. 29. $rüffelfctuce. 


8uthaten für 

1 gtoölftel ©fb. ©utter, 

3 ©Möffcl Wtf)l 

1 ^heclöffcl gefdjnittene fttoiebeln, 

1 ©int ©ouillon ober ©ratenfauce 
born ©inb, 

1 STaffc ©otfytiein. 


6 ©erfonen. 

V‘i £affe ©Jabeira, 

6 ©fefferförner, 2 helfen, 

1 Sorbeerblatt, 1 ©rife guder, 
<SaIs nadj ©efdjmad, 

1 Heine föannc Trüffeln. 

% Teelöffel gleifdjcjtraft. 


3«bereit«ng: ©utter unb Bmiebet hellbraun tncrben Taffen, bann 
©Jehl bagu thun unb mit ©ouillon, ©othtoein Unb ©Jabeira auffüüen. 
©fefferförner, fyleifrfjestraft, helfen, fiorbeerblatt unb bie (Sdjalen nebft 
Söaffer bon ben Trüffeln bagu thun. SMe (Sauce 1 (Stunbe langfam fodjen 
Iaffen. £)ann burd) ein fernes <Sieb ftreidjen. ®ie gef gälten Trüffeln 

fein Ijacfen, gur (Sauce thun, unb mit (Saig unb ein toenig 8uder 
abfdhmeden. 


9Jo. 30. 9Hordjclfaucc. 

8utT)aten für 6 ©erfonen. 

1 ^ßfb. frifcfje ©Jordjeln ober Vz <SaIg, 1 ©rife Pfeffer, 

©iicbfe ©Jordjeln, Vz ^Sint ©Jorcheltoaffer, 

1 ©int ©ouillon, Vz Stheelöffel fjleifdbejtraft, 

2 ©felöffel ©utter, % ©fb. rohen, mageren (Scbinfen, 

2 % (Sfclöffel ©Jehl, • 1 Stheelöffel gehadte ©eterfilie, 

1 Teelöffel gtmebeln, 1 SHjceTöffel Butter. 

3 ubcreitunö: Sie frifdjen ©Jordjeln ioerben gepult, Tatnoarm getoa* 

fdjen, mit lauwarmem SBaffer aufgeftetft unb unter borfidhtigcm ©ithren 
heifr toerben Iaffen. Sann auf ein (Sieb giefoen; bicfeS ©erfahren fo oft 
toieberljolen, bis fein (Sanb mehr an ben ©Jordjeln ift. SaS lepte SBaffer 
bon ben ©Jordjeln Täfjt man ftehen; eS Joirb bocfichtig bom (Saig abgegoffen 
unb bis 31t % ©int eingefocht. Ser rohe (Sdjinfen iuirb in SBitrfel 
gefdjnitten, in ben 2 (üftlöffeln ©utter unb 3iüiebeTn hellbraun an^ebraten; 
baS ©Jehl bagu thitn unb 1 ©Jinute mitbämpfen Iaffen. Sann mit ©ouil* 
Ion unb ©Jordjelioaffer auffüllen ; bie (Sauce % (Stunbe Iangfam fodjen 
Iaffen. f^Ieifd)ertraft bagu thun unb mit ©feffer unb (Saig abfdhmeden. 
Sie (Sauce burch ein feines (Sieb ftreidjen. Sie ©Jordjeln fdhneibet man 
in Heine (Stiiddjen unb thut fie in bie (Sauce. ©odj einmal auffodjen 
Iaffen. 8ulcfst bie ©eterfilie barauf thun unb redht Ijeife anridjten. 


31. ©eterftltenfauce. 

gutljaten für 6 ©erfonen. 

1 ßtoölftel ©fb. ©utter, 1 CSfelöffel GTitronenfaft, 

1 ©felöffel gehadte 3 tt>icbel, 1 ©rife ©feffer unb (Saig, 

2^ @&IöffeI ©Jehl, 4 Gfelöffel fein gehadte ©eterfilie. 

1 ©int ©ouiHon, 

3u6ereitunß: Sie fein gefd)nittene 3 ^iebel toirb in bet ©utter hett* 

gelb gebraten, ©Jehl bagu rühren, mit ©ouitlon auffüllen, unter forttoäh* 
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xenbem Sfttipren 10 Minuten todjen Iaffcn. £)ie (Sauce mit Saig, Pfeffer 
unb eitronenfaft abfdjmerfen. Quiekt bie fein geljadte Sßeterfilie bagu 
tljun, bie (Sauce nidjt meljr fodjen laffen. 

Sefonbere Semcrfung: ^4 £affe füfte Saljne berfeinert bie (Sauce. 


Wo. 32. Sdjntttland}’ ober Gsbragonfnuce. 

2>iefe (Saucen Ererben genau fo gubereitet trie 5ßeterfilienfauce, audEj 
bie Qut^aten finb bicjelben. Wur triro an (Steife ber ^eterfilie: £5iII bei 
$)illfauce, Scfjnittlaud) bei SdfjnittlaudEifauce ober SSbragon bei SSbragon* 
fauce bertrenbet. 2)ie Saucen finb gut gu $ifd£)* $uljn, Winbfleifdf), audj 
gu (Spargel. 


Wo* 33. (Sfliterambferfouce. 

3utljaten für 6 ißerfonen. 

1 3iuölftel $fb. ©utter, 2 (Eigelb, 

2% eftlöffel HTCeljl, % Teelöffel gudfer, 

V'i $int ©ouillon, 1 ^Srife Pfeffer, 

Vi Staffe füfte Saljne, Saig nadj (Sefdjntadf. 

V 2 £affe Sauerampferbrei, 

3ubereitung: £ie ©uiter läftt man fdjmelgen, 9fteljl bagu rühren, 

• ©ouillon unb Saljne unter JRüIjrcn nadj unb nacp gugieften uno ein paar 
Minuten Jodjen Iaffcn, Sauerampfer bagu tljun, bie Sauce burdj ein feines 
Sieb ftreidjen, mit Saig, Pfeffer unb einer ^ßrife 3ucfer abfdjmcdfen unb 
mit bem Sigelb abriiljren; fefjr Ijeift ferbiren. 

©efonbere ©emerfung: Sauerampfer trirb gepult trie Spinat, unb 

ebenfo treidE) gefoeftt unb bann baS SBaffer abgegoffen, unb burdE) ein Sieb 
geftridEjen. 


ßalte Saucen. 

Wo. 34. Celfnucc (Sauce a la £artare) 311 Ijartcn (Stern, 
faltern Wtnbflctftf) unb Süfge. 

3utljaien für 6 ^erfonen. 

V 4 , £affe feines Salatöl, Saft bon V 2 Zitrone, 

1 eftlöffel fein gefdjnittene Stvie* IV 2 eftlöffel getriegte Kräuter ober 

bcln, fein getriegte SWijeb ^idfleS, 

2 eftlöffcl 2)?cljl, 1 qSrifc Pfeffer. 

1 Sßint ©ouillon, Saig nadj ©efdjmad. 

3ubcreitung: Oel, fttoiebel unb SWeljl Ererben IjeEEbraitn gcröftet, mit 
ber ©ouillon aufgefüllt; eitronenfaft bagu, bie Sauce eine SBeile fodjen 
laffen, burdE) ein feines Sieb ftreidEjen, Dann !alt rühren. S)ie Kräuter 
ober 232i;reb ^idfleS, treidle fcl)r fein getriegt fein müffen, baran tljun, bann 
bie Sauce mit Saig, Pfeffer unb eitronenfaft abfdimedfen. Sollte bie 
Sauce, trenn fie !alt ift, gu bidt fein, nodj ein trenig ©ouillon fjingu tljun. 
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•SRo. 35, Slolte <Seitf= ober 9Koftridjfouce 51 t foltern £omnt* ober 

Stalb^Droten. 


3uthaten für 6 ^erfoneu. 


2 ^art gelöste ©igelb, 
1 rofjc§ ©igelb, 

V2 $affe feinet ©alatöl, 
©aft Don V* ©itrone, 
©al^ nadj ©tefchmarf. 


1 ^rife Pfeffer, 

1 '£rifc Surfet, 

1 ©frlöffel ©ahne, 

1 (Eßlöffel Sftoftrid), ober 1 ^Ijee^ 
löffef engl. ©enf. 


3ubercttunfl: ©)ie fjart gcfodjten ©igefö unb ba§ rohe ©igelb toerben 

fein berrührt, ba§ Tel tropfentoeife ^ingu gerührt, bann mit Sftoftridj, 
©itronenfaft, ©alg, Pfeffer unb 3urfer abfdpnerfcn. ©ollte bie ©auce ein 
toenig 3U birf fein, mit einem ©folöffel ©ahne berbünnen. 

2>ie ©auce ift fefjt gut für falten 93ratenauffchnitt. 


92o. 36. Xortarenfauce. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

3 ©folöffel Cer, 3 ©fetöffel ©itronenfaft ober ©ffig, 

2 ©felöffcl 9ftehl, ©alg nad) ©tefdjmarf, 

1 ©ßlöffel fein gefdfjnittene 3toie= 1 ^rife Pfeffer, 

6er, 2 ©igelb, 

% $int ftarfe Bouillon, 2 (£%IöffeI getoiegte SWijeb ^?irfle§, 

1 Teelöffel SRoftridj, 1 ©fttöffel getoiegte kapern. 

3ubereitung: Cet, Hfteljl, S^iebeln toerben rjellbraun geröftet unb 

mit ber Bouillon aufgefüllt. Sftoftrid), ©itronenfaft, ©alg, Pfeffer bagu 
getljan; bie ©auce 15 SDfinuten langfam fodten laffen, burdj ein feinet 
©ieb ftreidjen unb falt rühren. ©)ie 2 ©igelb bagu rühren, bie ST^ireb 
H$irfle§ unb kapern ebenfalls. 2>ie ©auce nochmals fdjmerfen; mufe fdfjön 
birf fein. 


9fo. 37. Stafte förättterfaucc. 

3uthaten für G 'fSerfoncn. 

2 hört gefodjte ©ier, 1 Teelöffel ©itronenfaft ober 

1 rohe§ ©igelb, ©ffig, 

V2 £affe feine§ ©alatöl, ©al* narfj ©kfchmarf, 

l 2 /2 ©ftloffel fein getoiegte Sh:äuter, 1 $rife Pfeffer. 

1 ©enflöffel 2ftoftridj, 

3 ubereitung: ©)ie 2 hört gefotzten ©igelb unb rohc§ ©igelb toerben 

glatt gerührt, ba§ Cel tropfentoeife h^u gerührt. ©>ie fein getoiegten 
Kräuter unb SRoftridj 60311, bie ©auce mit ©itronenfaft, ©al3 unb Pfeffer 
abfehmerfen. unb ba§ fein geharfte ©itoeife mit in bie ©auce rühren. 
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9lo. 38. Stalte fHcmoutnbcnfnnce. (Seljr fein.) 

3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

3 fiaxt gefodjte ©igetb, 1 ©fclöffel getoiegte kapern, 

2 rof)e ©igelb, V± ©Bläffet getoiegte ©arbeite, 

% £affe feines ©atatöt, ii ©Bläffet SKoftricb, 

V* £affe bide, fauere ©abne, 1 ^Srife ©al3, unb Pfeffer. 

3 ©fjloffel ©itronenfaft ober ©ffig 

3«bereit«nö: ©)ie 3 Ijartgefodjfen ©igetb unb bie 2 roljen ©igelb 

toerben fein berrüfjri, baS €el tropfentocifc ^in^ugerü^rt. ©abne unb 
©itronenfaft langfam ^ingufügen, kapern, ©arbeite unb SJtoftricb eben? 
falls bagu, mit ©al3 unb Pfeffer bie ©auce abfcbmeden. ©)iefelbe mufc 
falt fteben. 


9to. 39. Stalte <2djntttlnwd)fauce 311 fRinbftcifdj. 

3ut^aten für 6 ^erfonen. 

te STaffe ©afjne ober STCitcb, 1 fßrife Pfeffer unb 3 U( ^ cr . 

1 ©ed)SteI Stoffe ©ffig, % STaffe fein gefcbnittenen ©cbnitt* 

©al3 nad) ©efcbmad, taucfj. 

3Mbercttung: ©abne, ©ffig unb ber ©djnittlaudj toerben 3ufammen 

gerührt, mit ©at3, Pfeffer unb 3 uc ^ cr abgefdfmedt. 


ffto. 40. Slaltc Stflbiarfancc. 

3utljaten für 6 $ßerfonen. 


% ^?fb. $abiar, 
3 ©igelb, 

V 2 2affe ©abne. 


2 ©feläffcl ©ffig, 

1 ^rifc Pfeffer unb 3ncfer, 
©at 3 nadj ©efdjmaa. 


3nbereitung: ©>ie 3 ©igetb unb ©abne toerben im ©toppclfcffel unter 

fWüIjrcn bicflid) gefodit. ©ffig ba3U rüljrcn bis es falt ift, mit Pfeffer, 
3ucfer unb ©at3 abfdjmecfcn. ®en Stabiar auf ein ©ieb frfiiitten unb mit 
fattem SBaffer gut überlaufen taffen, fo bafe bie Körner nidjt mehr 3ufam^ 
men finb. ©>ann bcn 5?abiar in bie ©auce rübren. £iefctbe ift gut 3U 
blauen $ifdjen. 


9Jo. 41. SKabonnoifeitfnuce 9Jo. 1, falt jnbercitct. 

3utt)aten für 6 fßcrfonen. 

6 ©igetb, % f£int Olibenät, 1 3et)ntcl Tbccläffcl botl SNoftridj, 

©aft bon V* ©itrone, V\ £tjcelöffel botl 3ndcr, 

1 Sßrife meinen Pfeffer, ©at3 nad) ©Jefdfmadf. 

3«berettunfl: ©)ie 6 ©igetb toerben mit bem £et tropfentoeife aß* 

mäblig febr gerührt, bann toirb bie SJfaponnaife abgefdjmecft mit ©itronen* 
faft, Pfeffer, 2T2oftrid), 3uder unb ©als. 

Scfonbere Skmcrfunß: ©>ie StKaponnaifenfauce toirb 311 £adjS gerne 

ferbirt. 
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9to. 42. 9Wtti)onnaifcnfa«ce 9to. 2. 

3utljaten für 6 s #erfonen. 

4 Sigelb, Vt 3T^ecIöffcI SRoftridj, 

% $int feineä Salatöl, V\ Stbeelöffel geriebene 3toi e &el, 

3 Sßlöffel SBouiHon, 1 ^rife Pfeffer, 

2 Sfelöffel Sffig, Saig nad) ötefdjmad. 

3ubereitung: 2>aS Sigclb mirb mit bem Cel unb Sffig tropfentucife 

berrüfjrt. QrDteber, Pfeffer unb Saig bagu gegeben, nadj (Mcbmad. 3«=* 
Iept bie 33ouiIIon gur Sauce rübren, fo biel, bamit biefelbe bie richtige 

S5ide bebält. 


9?o. 43. ©efodjte 9Jtabonnaifeufauce. Sehr gut gu $ummer* 

ober £übnerfalat. 

3utbaten für 6 5ßerfonen. 

4 (Eigelb, 1 $rife toeiften Pfeffer, 

% £affe faurc Sabne, 1 $riie Saig, 

2 (Sfolöffet (Efjig, 1 ^rife 3uaer, 

V± Stbeclöffet Senfmcbl, % $int biefe, fauere Sdjlagfabne. 

Bubereitung: Eigelb, Sabne, (Effig, SenfmebT, Pfeffer, Saig unb 

3ucfer luerben gut gufatnmen gefdjlagen unb im 2>oppeIfeffel unter Stiibren 
bieflid) ge!od)t. $alt toerben laffen, bie fauere Sdjlagfabne bagu. 

Söcfonbcre Sctnerfung: 2TCan Tann audj eine ©iHgurfe fdjälen, febr 

fein baden unb gulefct gut Sauce tbun. 


9to. 44. 5Jtabonnntfenfauce 9to. 3. <Scbr gut gu ©eflugclfatnt. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

4 (Eigelb, 1 Teelöffel SRebl, 1 $riie toeiften Pfeffer, 

1 £affe füfee Sabne, 1 $rife Saig, 

^4 £affc gute ©eflügelbouiUon, U ^bcelöffel geriebene 3^iebel, 

2 (Efeloffel (Effig, 2 (Efelöffel feines Cel. 

Bubereitung: (Eigelb, Sabne, 23ouiHon, Sftebl, Sffig trerben gufam* 
men gefdjlagen unb im Soppelfeffel unter IHüIjren bidlidj gefodjt; bann mit 
Pfeffer, Saig unb Bajiebeln bie Sauce abgefdjmcdt. ^ft bie Sabne falt 
gerührt, noch 2 (Efeloffel febr feines Cel tropfentoeife btngufügen. 


Süfte Saucen. 

Saucen gu Tübbing unb 2tte!jlfpeifen. 


9to. 45. SScifjtoetnfnucc. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

2 (Eier, 1 Stbeclöffel $D?ebT, 2 Sdjeiben Zitrone, 

1 SEBafferglaS SBeifttuein, 2 (Eftlöffcl 3uder. 

3ubcrctfung: S)ie 2 gangen CSier, 2J?ebI, 2Bein, 3 l, ^ er hjerbert 
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gufammen gerütjrt unb auf bem geuet fo Tange gefdjtagen, bi§ altes fd)au* 
ntig unb ein inenig bieftidj ift. $>ie ©auce barf nia>t fodjen; bann bie 
©itronenfdjeiben Ijingu ttjun. 

Sefonbcre Semerfung: £att ober toarm fann bie ©auce ferbirt 
toerben. 


9Jo. 46. Slrrarffaucc. 

3uttjaten für 6 ^erfonen. 

% £affe Strrad ober 23ranbt), 2 ©fclöffel ©itronenfaft, 

1 Sßint SSaffer. 1 ©djeibe (Zitrone, 

3 ©igetb, % 5ßfb. Surfer, 1% ©fetöffcl SWetjl. 

3«berctt«ng: §tffe 3uttjaten bis auf ben Strrarf ober fÖranbt) loerben 

auf bem 3 euer unter fortloä^renbcm fftütjren birflidj gefdjtagen; aber nitfit 
fodjen taffen, gulefct ben ?lrrarf ober 99ranbt) Ijingu ttjun, fatt ober marm 
ferbiren. 


9fo. 47. ^anitfcfaucc. 

3utljatcn für 6 ^erfonen. 

1 $int 2Ril<$, 4 Eigelb, 

Vi ©tauge 93anitte ober 1 ©fetöffet 1 £t>eclöffcl SMetjt, 

©Straft, % £affe 3 u ^r. 

3ubercitung: Vs ©tange Sßanittc täfet man 1 ©tunbe in ber SDtitdj 

gieren; bann 3urfer Ijingufügen. ®ie SPftldj gum Podien fommen taffen, 
©igelb, Sftetjt mit ein toenig fatter Sftitd) glatt berrüfjren, unb tangfam 
gur !od)enbcn 2?£ildj giefjen unb nun unter tüchtigem ©plagen bie ©auce 
1 Minute fotzen taffen. biefetbe, toill man fie fatt reirfjen, öfters burdj= 
rühren, bamit fidj feine £>aut bitbet. 

Sefonbcre Semerfung: 2)ie ©auce muft feljr borfidjtig gubereitet 

toerben; man mufj beim ^odjen tüchtig rütjren. 

Sftan fann aurfj, toenn bie ©auce falt ferbirt toirb, biefetbe mit V% 
5£affe ©djtagfatjne ober ettoaS ©ierfdjnce bermifdjen. 


9Jo. 48. Siafaofaucc. 

Suttjaten für 6 ^ßerfonen. 

1 Sßint 2TCiI<$, 3 ©felöffct ßafao, 

Vs £tjeetöffel 93aniHe, % £affe Surfer, 4 ©igetb. 

Zubereitung: 2TCan berrüljre ben Stafao mit bem ©igelb unb ein 

toenig fatter ÜIRildj glatt, unb bereitet bie ©auce genau fo gu toie in 9?o. 47, 
S3aniQes©auce. 


9Jo. 49. Sdjofotabenfaucc. 

3uttjaten für 6 ^ßerfonen. 

3ubereitung ift genau biefetbe mie in üfto. 47 unb 48. V± ^fb. geriet 
bene ©djofolabe toirb mit bem ©igelb berriitjrt unb ettoaS toeniger Surfer 
gebraucht. 
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9to. 50, (Sitronenfauce. 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

1 gSint STCildh, 4 Eigelb, 1 Teelöffel SWeljl, 

% ©itronenfcfjale, M £affe 3udfer. 

25te 3ui>erettunß ift genau biefelbe toie in 97o. 47, 93aniIIefauce; anftatt 
SBaniHe toirb ©itronenfdfjale gebraucht. 


9?o. 51. -JftaraSqirinofaucc. 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

4 (£fjlöffel HKaraSquino, 1 Teelöffel SZfteljl, 

1 Sßint 4 ©igelb, % STaffc 3udfer. 

$te 3ttöereitttn0 ift genau biefelbe toie in 97o. 47. (Siebe 93aniHe* 
fauce.) SInftatt SöaniHe toerben 4 ©fclöffel SftaraSquino gebraucht. 


fflo. 52. Slirfdjfauce. 

Qutfjaten für 0 ißerfonen. 

1 $fb. fauere ßirfdjen, 3ucfer natfi @efdimadf, 

% Qt. Sßaffer, 1 HeineS ©hief 3immet. 

1 Vi ©ßlöffel $omftärfe, 

3ubereitung: ßirfdben toerben gefteint mit bem Sßaffer aufgefteHt 

unb 1 ©tunbe Iangfam getobt; man rührt fie bureb ein feines ©ieb, bic 
$omftärfe rührt man mit ein toenig SBaffer glatt, läfct ben ©aft toieber 
aum Wochen fommen, 3ucfer bagu unb bai ^omftärfemebl. Säfet es 5 
Minuten unter führen fod^en. ©ie ©auce toirb ialt ferbirt. 


Ütto. 53. fßflauntcnfauce. 

Sutbaten unb 3ubereitung finb genau bief eiben toie in 3 ?o. 52. 
(©ielje „ftirfcbfaltce".) Slnftatt 1 $fb. ßtrfdben braucht man 1 ^ßfb. 
frifdtje ober getroefnete Pflaumen. 


9lo. 54. 9tyrtfofeitfnuce. 

3ut$aten unb 3ubereitung finb genau bief eiben toie in 9?o. 52. 
(©iebe ,,$irfdbfauce".) SInftatt 1 ^fb. ßHrfdjen braucht man 1 $fb. 
frifebe ober getroefnete Sfyrifofen. 


9to. 55. drbfceerfaftfaucc. 

3ut^aten für 6 ^erfonen. 

1 Sßint ©rbbeerfaft, (Titronene^tralt unb, ein ©tü<f* 

% $fb. ftudfer, eben gimmet, 

1 Teelöffel Sßanilleejtraft ober 1% ©ftlöffel $ornftärfe. 

3ubereitunß: £5aS Äornftärfemebl toirb mit ettoaS ©rbbeerfaft glatt 

gerührt; ber übrige ©aft toirb mit 3udfer im b ©etoiirge gum Wochen 

gebraut. S)aS ungerührte SD7et)I bagu, foebt nun bie ©auce unter IRüIjren 
5 Minuten, feroirt biefelbe !alt ober toarm. 

Scfonberc Semcrfung: S^irb eingemachter bertoenbet, fo 

braucht man toeniger guefer. 
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Wo. 56. ^imbccrfaftfouce. 

ftuibaien unb Zubereitung finb genau biefclben mie in 9?o. 55, Srb« 
beerfaftfauce. 9ln Stelle non 1 Pint Srbbeerfaft braucht man 1 pint 
#imbcerfaft. 


Wo. 57. $tirfct)faft=, ^obanntSbccrfaft», Slaubecrfaftfaucc. 

2)ie Suttjaten unb Zubereitung finb genau biefelben mie in Wo. 55. 
(Siebe Srbbecrfaftfaucc.) Slnftatt 1 Pint Srbbeerfaft 1 Pint 5lirfcfjfaft, 
&irfd)faftfauce, ober 1 Pint ^obanniSbeerfaft, ^ofjanniSbeerfaftfauce; ober 
1 pint 93laubeerfaft, Sölaubccrfaftfauce. 


Wo. 58. Cbftjmreefauce. 

Zutfjatcn für 6 Perfonen. 

Saucen non Pflaumenmus«, frifdjem Pflaumen«, $irfd)en«, Srbbeer«, 
£>imbcer«, Stadjelbecr«, $abanniSbeer«, SBcintraubcn«, ?tepfet« unb 9Ipri« 
fofcnpiiree. 

V -2 Pfb. Cbftpiiree, % Zitrone, % Ct. Sßaffer, 

8ucfcr nach ©efdjmacf, 1 % Sfelöffei .ftornftärfe, 

1 stütfdjen Zimmet, ¥2 £affe SBeifjmein. 

Zubereitung: &aS Cbftpüree mirb mit Zuder unb Oüetoiirä recht 

fdjmacfbaft gemadjt. £ie tfornftärfe mit etmaS Üöaffer nerrübrt unb ba^u 
getban, aud) baS übrige SBaffer. 2>ie gan^e Straffe mirb aufgcfod)t unb 
burdb ein feines Sieb geftridjen. 

Sollte bie Sauce au bünn fein, nodj ein menig .Qornftärfc mebr 
gebraudben. 2Kan fann bie Sauce aucf) ohne SBein jutbcrciten. 
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Jlbtljeilung \ \ . 


3>ie Kartoffel. 


Sitte Stngaben ber 3»6erett»n0 bet Kartoffel. 


Sie Kartoffel ift ein fchr brauchbares Nahrungsmittel unb gu irgenb 
einem @erid)t gu berloenben. 

3um SBohlgddjmad ber Kartoffel ift ©alg gugufügen. 

Sie Kartoffel foU man fchnell Jochen. 

©ie fann lange bor bem ©ebraudj gefdjält toerben, muß aber im 
Gaffer liegen, toeil fie fonft braun toirb. Sie Kartoffeln berlieren ben 
guten ©efdjmatf, toenn fie in einem feuchten Keller aufbetoahrt toerben unb 
toadjfen in giftigen Keimen aus. ^m grühjahr befommen bie Kartoffeln 
auch Keime. Sie Keime foU man fofort entfernen. 


No, 1. Kartoffeln mit ber ©djate. 

3utbatcn für 6 Sßerfonen. 

2 fßfb. mittelgroße Kartoffeln, ©enügenb SBaffer, bamit bie Kar* 

8 Gßlöffet ©atg, toffelu bebedt finb. 

3uöereitun0: Sie Kartoffeln müffen gleichmäßig groß fein, toerben 

im falten SBaffer gereinigt, mit Jattem SBaffer unb ©alg (gugebedt) aar 
gefoeßt, bom SBaffer abgiefien, ein toenig gefdjüttett unb noch ettoaS auf ber 
©eite bom Ofen, gugebedt, ftehen taffen, bis fie gang troefen unb ettoaS 
gefprungen finb. 


No. 2. Nene Kartoffeln mit ber <2djate. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

2 Jßfb. Kartoffel, 3 ©ßtöffel ©alg, 

©enügenb SBaffer gum 93ebeden, 1 Stjeeiöffet Klimmet, nach 93elie* 

ben. 

3ubereitnn0 : Sie Kartoffetn müffen gteichmäßig groß fein, toerben 

im falten SBaffer gereinigt, mit einem Küchenmeffer an jeher Kartoffel 
ein flein toenig ©cf)ate abfdjneibcn, bann mit faltem SBaffer, ©atg unb 
Kümmet aufftetlen unb bie Kartoffetn gar fodjen. * SaS SBaffer bann 
abgießen, ein toenig fchüttetn unb auf ber ©eite bom Ofen eine SBeite guge* 
betft ftehen taffen, bamit fie troefen unb ettoaS gef prangen finb. 

SBefonbcre SScmcrfung: Sie Kartoffetn biirfcn nicht aus bem Kochen 

fommen. 


No. 3. Ofcbatfcne Kartoffeln tnt Ofen. 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

2 ^Sfb. Kartoffeln. 

3ut>creitung: Sie Kartoffetn müffen gteichmäßig groß fein, toerben 

tm falten SBaffer gereinigt. Ser S3adofen muß fetjr heiß fein; man 
fdmeibet bon jeber Kartoffel bie ©piße ein toenig ab unb ttjut bie Kartof* 
fetn in bem heißen S3adofen gar baefen, toctdjeS gut 1 ©tunbe Seit nimmt. 
Sie Kartoffetn fo mit ber ©djatc ferbiren. 


V. 
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9to. 4* ©cfcßdlte Kartoffeln. 

Sutßaten für 6 fßerfonen. 

2 Vi $ßfb. roße Kartoffeln, SBaffer, genügenb gunt 33ebeden. 

1% ©ßlöffel ©alg, 

3ttbereit«nö: 2>ie Kartoffeln toerben in faltem SBaffer gereinigt, 

unb gefcßält. ©inb e§ große Kartoffeln, bie man feßält, fo toerben fie 
gebiertßeilt, mittelgroße ßalbirt, f leine Kartoffeln feßält man fcßön runb, 
nnb bie Singen gut auSftedjen; jebe gefehlte Kartoffel fofort in flare3 
SBaffer tßun, bann mit faltem SBaffer gut bamit bebeden, ©alg bagu unb 
bann fcßnell meid} fodjen, bom SBaffer gut abgießen unb auf bem Ofen nodj 
etma§ bämpfen. 


9to. 5. Kleine auSgcftodjcne Kartoffeln. 

3« rHfdtcn. 

Sutßaten für 6 fßerfonen. 

5 — 6 SSfb. große Kartoffeln, SBaffer, genügenb gum S3ebeden. 

1 ©ßlöffel ©alg, 

3ubereitunß: 2>ie Kartoffeln toerben in faltem SBaffer gereinigt, 

unb gefcßält, mit einem KartoffelauSftcdjer fcßön runb au§geftodjen. 2>ie 
fleinen, auägeftodjenen Kartoffeln merben mit genügenb SBaffer unb ©alg 
aufgeftellt unb gar gefodjt, toelcßeS ungefähr 15 — 20 Minuten Seit bean* 
fprueßt. ©leieß abgießen unb bämpfen Iaffen. 

93cfonbere Söcmerfung: Sftan fann bie au§geftodjenen Kartoffeln aueß 

in SBafferbampf toeidj fodjen, toelcße^ Vi ©tunbe 3eit beanfprudjt; fie 
merben audj feßr gut. 


9to. 6. töefteoertoenbung Oon betn Slbfaff ber aitSgeftocßenen 

Kartoffeln. 

Kartoffelbrei. 

SIbfall bon ben au§geftodjenen Kar* 1% ©ßlöffel ©alg, 

toffeln, 2 (Eßlöffel S3utter. 

©enügenb SBaffer gum S3ebeden, 

3ubcreitttng: &ie Kartoffclftüde merben mit genügenb SBaffer unb 

©alg gar gefoeßt, abgegoffen, bann bureß eine Kar toffelp reffe gebrüdt. $>ie 
S3utter bagu tßun, ben Stopf mit ben Kartoffeln in ßeißc§ SBaffer ftellen 
unb mit einem ©cßnccbcfen tüdjtig fdjlagcn, feßmeefen, ob genügenb ©alg 
baran ift. S)en Kartoffelbrei auf ßeißer ©cßiiffel anridjten. 

Skfonberc SBcnterfung: ®en SIbfall bon ben au§geftocßenen Kartof* 

fein fann man aueß gu ©uppe ober Klößen bertoenben. 

Stfan fann aueß 5 gefeßlagene (Eimeiß barunter mifdjen unb in einer 
gebutterten $orm im Ofen baden. 


9to. 7. ^ctcrfilicnfnrtoffeln. 

Sutßaten für 6 ^erfonen. 

5 — 6 Sßfb. große Kartoffeln, 1 (Eßlöffel fein geßadte ^eterfilie, 

1 (Eßlöffel ©alg, 2 (Eßlöffel frifeße Butter. 

SBaffer, genügenb gum S3ebedcn, 

3ubercit«ng: £ie Kartoffeln toerben gcfd)ält, auSgcftocßcn unb 

gefoeßt, mie in S?o. 5, SluSgeftocßcne Kartoffeln. Sladj bem ©arfein merben 
bie Kartoffeln in ber 23uttcr unb ^ßeterfilic gefcßtocnÜ unb nodj ein paar 
Minuten gugebedt bünften Iaffen. 
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9b. 8. $oinmeS*SoiiffIce$‘KartoffeIn. 

3uttjaten für 6 ^ßerfonen. 

1H W. rotje Kartoffeln, 1 ibeelöffct feines ©als. 

1V6 ^Sfb. ftareS (Sdbmeinefcbrnalg, 

Subcreitnng: Sic Kartoffeln merben gefcbält unb in längliche, gleich* 
mäfeige (Stücfdjen gcfdjnitten ober in runbe Scheiben bon bcr Side eines 
ätfcffcrrüdenS, ober in fleine Kugeln auSgeftodjen. SaS gett läfet man fetjr 
beife merben, fo bafe eS rauben ttjut, aber nicht forfjen. Sie getuafcfeenen 
Kartoffeln mit einem fauberen Sud) abtrodnen nnb in bem beifeen ftett 
gar merben taffen gu gotbgclbcr $arbc. 97ad) ©arfein fie auf ein (Sieb 
fdjütten unb baS fvett gut abtaufen taffen, (Saig über bie Kartoffeln ftreuen, 
ein menig burd)fd)ütteln unb recht beife ferbiren. 


9b. 9. Kartoffef*Stmbne (ßbtjtS). 

Qutbaten für 6 ^erfonen. 

Sie 3utbaten finb genau biefelben mic in 9?o. 8, $ommeS*SouffleS* 
Kartoffeln. 

Sie Kartoffetn merben gefebätt unb in febr bünne (Scheiben gefdmit* 
ten, fo biinn, bafe man baS 3J?effcr burebfeben !ann. SaS §ett mirb febr 
beife gcmad)t, bafe eS raud}t, bie (Sdjeiben mit einem fauberen Sud) abge* 
troefnet, unb immer eine £>anb bol! Kartoffelfdieiben in baS beifee $ett 
tbun. (Sinb fie gar unb golbgetb, meldjeS 10 Minuten 3?d nimmt, mit 
einem (Schaumlöffel auf einem mit £öfd)papier belegten (Sieb abtropfen 
taffen, auf eine beifee (Sdniffet tbun, mit feinem (Satg beftreuen, gleich 
ferbiren. Sie KartoffeI*Späbne biirfen nidjt gugebedt merben, meber beim 
Warfen noch beim ©arfein. 


9lo.. 10. ©cfütfie Kartoffeln. 

3utbaten für 6 ^?crfonen. 

12 grofee Kartoffetn, Vi Sbcetöffel geriebene 3toiebel, 

1 3ebntel ^ßfb. 23utter, 1 ^ßrife Pfeffer, 

2 (Eigelb, (Satg nach ©efdjmad, 

% (Sfetöffel ^armefanfäfe. (EtmaS 93utter gum 93raten. 

1 Sbeclöffet fein gebadfte ^eterfilie, 

3ubcrettunn: Sie Kartoffeln merben fauber geiuafd)en unb in ber 

(Schate gar gelocht, nicht gu meid); gefcbält unb in bie Hälfte gefchnitten. 
2ftit einem Keffer borfidjtig auSgeböblt, bafe nur eine haltbare SBanb 
bfeibt. SaS auSgef)öt)Ite Kartoffetmar! mirb bureb ein (Sieb gebriidt. 
Sie S3utter rührt man gur (Sahne; geriebenen ^armefanfäfe, 3aüebeln, 
^eterfitie, (Eigelb bagu unb bie burdjgebrüdten Kartoffeln ebenfalls. Sann 
mit 1 Sßrife Pfeffer nnb mit Satg bie Straffe abfdjmeden. Sie 372affe 
mirb borfid)tig in bie auSgeböbtten Kartoffetbälften gefüllt, oben glatt 
geftridicn. Sie gefüllten Kartoffetn tuerben mit ettuaS Söutter golbgetb 
gebraten, bor bem braten ein menig (Satg barüber ftreuen. 

Scfonbere 93emcrfunß: Siefe Kartoffetn fdjmcden febr fein; fie 

merben gerne gu fattem gteifd) gereid)t; auch als ©arnirung marrner 
$leifd)platten. 
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$ 0 . 11. dartoffflcroqurttf^. 

3uibaten für 6 ^erfonen. 

1 tj?fb. Kartoffeln, Saig nach Öefdjmacf, 

% ^fb. 93utter, % ^fb. geriebene ©röbdjen, 

3 (Bigetb, Butter ober Sdjmala «um 

1 $nfe Pfeffer, dürfen. 

3ttbereitnng: $ie Kartoffeln toerben gctoafchen, gefocbt, gefdjätt unb 

gerieben, burd) ein Sieb gebrücft. ^ie Söutier toirb gu Schaum gerührt, 
Eigelb baau, bann bie geriebenen Kartoffeln baau, unb mit Sala unb 
Pfeffer bie Stoffe abfd)meden. Kleine (SroqueiteS babon formen, in Sem« 
melfrumen panieren unb in Butter ober gett au fdjöner Starbe bacfen. 
£eifj ferbiren. 


9to. 12. Kartoffcl&älle. 


3utljaten für 6 ^erfonen. 


1 ^ßfb. Kartoffeln, 

% sjjfb. Butter, 

4 (jigelb, 

1 (SfelöffeT ^armcfanfäfe, 
1 ^rife EtfuSfatnufj, 


1 ^rife Pfeffer, 

• Sa [3 nad) ©efchmatf, 

% Saffe ERehr. 

1 Jaffc geriebene Semmel. 
Sdjmala 3 um 93acfcn. 


Bubcreitung : S5ie Kartoffeln toerben aefodjt, bann gefchätt, gerieben 

ober burd) ein Sieb gepreßt, SButter 311 Schaum gerührt, (Eigelb, ^?ar* 
mefanfcife. SHuSfatnuft, Pfeffer unb bie geriebenen Kartoffeln baau rühren, 
bann ENcbl ba3u; mit Sala bie E*?affe abfebmeefen. Kleine E3ältc toalnufe« 
grofe babon formen, in feinen Semmclfrumcn panieren unb in fehr heiKem 
Sdjmala fditoimmenb 10 — 15 Minuten Iangfam au golbgelber f^arbe baden. 
Stuf ein Sieb gut abtropfen taffen ober auf Söfdjpapier entfettet. 

töcfonbere Skmerfitng: S5ie KartoffelbäDc finb fdjön als (Garnitur 
bon gleifdjplatten. 


9Jo. 13. Kartoffel’CBttnitfe ober fnuere Kartoffeln. 

3utl)aten für 6 ^erfonett. 

1 ?fb. Kartoffeln, 3 «Wöffel SBefl, 

% $fb. Söutter ober gutes SBratcn* 1 ^int gute JHinbbouiUon, 
fett, 1 Srife Pfeffer, 

1 Sdjeetöffel fein gefdjnittene 2 «fclöffelSffig, ober nadj belieben, 

3toiebeI, Sala nad) (Ifcfdjmad, 

3ubereitung: Kartoffeln toerben gefod)t, bann gefdjält unb in Sdjei* 

ben gefdjnitten. EBäljrenb bem Kochen bet Kartoffeln tbirb bie Sauce 
aubereitet. Butter ober $ett läftt man mit ben Stoicbeln hellbraun toerben, 
Sftef)l baau rühren, ein ioeuig mitbämpfen Iaffen, mit ber ©ouiflon auf« 
füllen, (£ffig, Pfeffer unb Sala nad) ©efdjmad; bie Sauce burdjfodicn 
iaffen, bie frifefj gefodjten Kartoffelreiben aur Sauce thun, ein paar 
SEinuten nod) butdjbämpfen taffen unb feroiren. 
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9to. 14. SRafjm^arioffeln. 

Zutljaien für 6 Verfemen. 

1 $fb. Kartoffeln, Yt ^ßint Sftildj unb M $int füfjen 

% $fb. Butter, föaljm, 

2 Sftlöffel Sftehl, 1 ^ßrife Pfeffer. 

% ^int Sftild), ober 1 $rtfe Saig. 

Zubereitung: Sie Kartoffeln toerben in ber Schale getobt, gefdjält, 

in (Scheiben ober SSürfel gefdjnitten. Ober man bädt bie Kartoffeln mit 
ber Schale im Badofen, nach ©arfein toirb bie Schafe abgemadjt unb bie 
Kartoffeln in Stüde gcfchnitten. Sie Butter läfet man berfdjmelgen, 
2ftehl bagu, 1 Minute bämpfen laffen, mit 3??ildj unb fftafjm auffüllen. 
Sie (Sauce burdtfochen laffen, eine ^ßrife (Saig unb Pfeffer bagu, bie 
beiden Kartoffelftücfc in bie Sauce thun unb nod) eine Sßeile bampfen 
laffen. Sie Sauce barf nid)t gu bid nod) gu bünn fein. 

Befonbere Bemerfung: Zu Suppcnfleifdj, £>ammeflotelett§ ober 

Brattourft toerben 9Iahm*KartoffeIn gerne ferüirt. 


9Jo. 15. Kartoffelauflauf. 

Zutbaten für 6 Sßerfoncn. 

1 Yt 5£fb. Kartoffeln, 1 ^ßrife Pfeffer unb Saig, 

©ut % Sßfb. Butter, y 2 Saffe 2Rehl, 

4 — 6 ©ier, ©ttr»a§ Butter, gur f^orm. 

Yx Sfelöffel ^armefanfäfe, 

Zubereitung: Sie Kartoffeln toerben gelobt, gefdjält unb gerieben. 

Sie Butter gu Schaum gerührt. Sigelb bagu, Burmefanfäfe, 1 ^Srife Sßfefs 
fer unb geriebene Kartoffeln, ÜD?ebl bagu, Saig nad) ©cfdimad, gulebt ben 
Schnee ber ©itoeift unter bie 9J?affe leidet rühren. Sie g° r m mit Butter 
augftreidjen, bie 3Waffe hinein thun, % Stunben in nicht gu heifeem Ofen 
baden. 


9to. 16. Kartoffelpubbiug. 

^uthaten für 6 ^3crfonen. 

Zutljaten unb Zubereitung finb genau biefelben toie in 9?o. 15, „Kar* 
toffelauflauf". Sie gubereitete Kartoffelmaffe toirb in einer mit Butter 
auSgeftricpenen unb mit Semmelfrumen au§aeftreuten ijßubbingform 1 
Stunbe im SBafferbabe gelocht, geftürgt gu Sifdje gebracht. 

Befonbere Bemerfung: Kapernfauce reid)t man gerne gu Kartoffel* 

pubbing. 


9^o. 17. Kartoffelpfanufudjen. 

Zutljaten für 6 ^erfonen. 

3 Bfb. rohe Kartoffeln, 1 großen faueren SIpfel, gefchält 

3 — 4 Sier, unb gerieben, 

1 Y< Saffe SDtebl, Yx STjeelöffel geriebene Zwiebel, 

1 Brife Bfeffer, genügenb Sdjmalg gum Baden. 

Yx Splöffel Saig, 

Zubereitung: Sie Kartoffeln toerben roh gefchält, gut gctoafchen. 

im SBaffet liegen laffen, bann rafdj gerieben. Sa» SBaffer, toeldjeS fich 
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auf ben geriebenen Kartoffeln fammelt, abfdjütten, ben 53rei Oerarbeitet 
man mit 4 Sigelb, 2J?ehI, Pfeffer, Saig, geriebenen Slepfeln unb Stoßbein, 
gulefct ben Schnee bcr Sitoeiß barunter gieljen. Sdjtoeinefdjmalg läßt man 
fehr heiß toerben, bädt 3 — 4 bünne Sßfannfudien auf einmal in ber Pfanne. 
&ie Kartoffelpfannfudicn miiffen braun unb ftmiprig gcbaden toerben. 
Kartoffelpfannfudjen bürfen beim ©arfein nicht gugebedt toerben. 
SBcfonbere SPcmcrfung: Slpfelmug reicht man gerne bagu. 


Wo. 18. $ouÜIon=KartoffcIn. 

Burjaten für 6 ^Serfonen. 

2 ¥2 ^5fb. rohe Kartoffeln, Saig nach ©efdjmad, 

1 ¥2 Ct. 9tinbfIeitcf)bouiHon, 1 Stiid Butter, toie % Si groß, 

1 mittelgroße Stiebe!, 3 Sßlöffel fein gefjadte ^cterfilie. 

1 Sßrife Pfeffer, 

3ubereituit0 : &ie Kartoffeln toerben gefcbält, je nach ©röße in 4 

ober 6 Steile gefchnitten, in SBaffer halb gar gelocht, bann abgegoffen, bie 
Jöouiüon fochcnb barüber gießen, Btoiebel, Pfeffer unb Saig bagu, bie 
Kartoffeln Iangfam unb anfgebedt tocich gefodjt. 3Mc 93ouiIIon muß bei* 
nahe in bie Kartoffeln gegogen fein, Sutter bagu thun, nod) ein toenig 
bämpfen, bann bie fein gef>adte s $etcrfilic bagu. 

Sefonbcre SBentcrfung: 9?ci neuen Kartoffeln braucht man bloS 1 

Cuart Söouillon, toeil fie nicht fo mehlig finb. 


Wo. 19. Sorbetten» ober ,t>ering3*KartoffeIn. 

3utfjaten für 6 Sßerfonen. 

3 ^fb. Kartoffeln (gefodtte), 

Knapp ¥i '4$ft>. Sorbetten (ober 2 geringe). 

3ur Sauce: 

% 5$fb. rohen Sdjinfen, . % Ct. tttinbbouiüon, 

% $fb. Butter, 1 ^rifc Pfeffer, Saig, f ehr toenig, 

2 Zwiebeln, in Scheiben, 1 Sßlöffel ^armefanfäfe, gum 

% $fb. 2RehI, S3cftreuen. 

% Ct. füßen tttafjm ober 2J?iId), 

Zubereitung: &ie gefodjten Kartoffeln toerben gefdiält, in Sdteiben 

gefchnitten. Sarbellcn ober gering ettoal getoäffert unb in Stiiddjen 
gefchnitten. Sdjinfen, toeldjet Abfall fein !ann, toirb in Stüddjen gefdjnit* 
ten unb in % $fb. 33utter mit ben B^iebclfcheiben Ieict)t gebämpft. Butter 
barf nid)t braun toerben. SWeljl bagu rühren, eine Sßeile bämpfen laffen, 
mit ber Bouillon unb 9iahm Iangfam auffüllen, ein toenig Pfeffer bagu 
unb Saig, toenn nörhig. §)ie Sauce V> Stunbe Iangfam fodjcn laffen, 
burd) ein Sieb ftreidjen. Sine ^orm mit 93uttcr auSftreichcn. $>ie Kar* 
toffclfcbeiben mit ben Sarbellen ober ^cringftüden abtoechfelnb in bie 
gforrn thun. £ie Sauce barüber gießen, mit ^?armefanfäfe beftreuen unb 
ettoa§ 93utter beträufeln. ®ie $orm 20 Minuten im Ofen baden. Sftan 
muß 9Id)t geben, baß bie Sauce in ber $orm nicht focht, fonft toirb fie bünn; 
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geriebenen 3toiebeln, 1 ^Srife Pfeffer, Saig unb ba§ % fßfb. ©utter, 
toddjeS gefdjmolgen mirb, aüe§ gut Pcrarbcitct, ba§ ©fehl gulefct mit burdj- 
gearbeitet. Tie (Semmel mitb in Heine SBürfel gefd)nitten, in 1 Stücfdjen 
©utter golbgelb unb tnuäprig gebraten, ©on bem Teig merben Klöße 
geformt, ettuaä geröftete Scmmelftücfe in bie ©titte getßan, bann bie ©taffe 
red# runb formen, inbem man feine £>änbe mit ©teljl beftreut, rollt bie 
Klöße in ©teljl unb Jod)t fie 15 — 20 Minuten im offenen Topf in Saig- 
toaffer. Tag SBaffcc muß gut Jodjcn, dje bie Klöße Ijmeingetban merben. 

©efonbere ©emerJung: Tie Klöße miiffen heiß ferbirt merben, fie 

miiffen gleid) nad) ©arfein au3 bem SBaffer genommen merben. (Sinen 
Kloß probirt man erft; foüte er nid)t gufammenhalten, nodj etma§ ©teM 
gut ©taffe tljun. 


Wo. 24. Slartoffclflöfec auf anbere Wrt gubcrcitct. 

3utljaten für G ^erfonen. 

3M> ©fb. Kartoffeln, gefodjt, 1 Eßlöffel Saig, 

1 ^ßfunb ©utter, 2 Taffen ©teh I, 

4—5 Sier, 1 Semmel, in SBiirfel gefdjnitten, 

1 ©tugJatnuß, Salgmaffer, gum Kochen. 

Bubcrcttung: Tie Kartoffeln merben gelodjt, gefdjält unb ^gerieben. 

3ft bie Kartoffetmaffe Jalt, rührt man ©utter, Gier, ©tugfatnuß, Saig unb 
©tebl bagu. Tie Semmel, in Heine SBürfel gefdjnitten, in ©utter golbgelb 
unb Jnugprig röften. Tie ©taffe gu mittelgroßen Klößen formen, bie 
geröfteten Semmelftiirfd)en in bie ©titte getfjan, bie £>änbe mit ©tebl 
bcftreucn unb bie Klöße red)t runb unb feft formen, bann in ©tebl rollen, 
©tan Jod# fie im offenen Topf 15 — 20 ©finuten in Salgmaffer; bag 
SBaffet muß gut fodjen, dje bie Klöße bindngetfjan merben. 

©efonbere ©emerfung: ©tan probirt immer erft einen Kloß; foüte 

er nicßt halten, tfjut man nod) etmag ©tebl gur ©taffe. 

Sauerbraten reitet man gerne bei Klößen. 


Wo. 25. Wofje Kartoffdflöße. 

3utljaten für 6 fßerfonen. 

5 $fb. große Kartoffeln, 1 Sßlöffel Saig, 

1% $int ©tiid), . 1 Semmel, in ©ürfel- gefdjnitten, 

% $ßfb. feinen ©rieg, Salgmaffer, gum Kochen. 

3 Sier, 

3ubcreitnng: Tie rohen Kartoffeln merben gefdjält, gerieben unb 

burd) ein Tud) feljr troefen gepreßt. Tic ©Zild) läßt man gum Kochen 
Jommen, ben ©rieg Iangfam bineinfdjütten unb unter Wührcn ben ©rieg* 
brei 2 — 3 ©Minuten Jochen laffen. Tie gepreßte Kartoffelmaffe mirb mit 
bem Jod)cnben ©riegbtei, Sigelb unb Saig gut Perarbeitet, ben Sdjnee ber 
©imeiß barunter gieljen. Tie Sernmelmiirfel merben in ©utter Ijettfleik 
geröftet. Tie ,£>änbe mit Jaltem SBaffer abgefpiilt; Klöße Pon ber ©taffe 
geformt, in bie ©titte bie geröfteten Semmelrnürfel gethan. $n ber 3ett 
ba man bie KartoffeUIöße gubereitet, muß bag Salgmaffer Jodien. Tie 
Klöße hineingethan, 15 — 20 ©Zinuten im offenen Topfe Jochen laffen. Tie 
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roljen $artoffeIflöf$e müffen fdjneH jjubereitet toerben, fonft toirb bic SWaffe 
fdjtoarg. 

iöefonbcre Semerfung: 3Wan fann jcbe§ $leifdj bagu ferbiren. 


9Jo. 26. fHeftcUcrtocitbmtg bon Startuffclflö^cn, 

3utfjaten für 6 $erfonen. 

2)ie übrigen gefodjten ßTöfte fdjneibet man in ©Reiben nnb bratet fie 
golbgelb in etma§ Butter. 
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2lbtfyeilung \2. 

J>as (5etitü|e. 


Alle Angaben mm öerfrfjtebener 3«6ercttutig bcr ©emttfe. 


©emüfe ift bcfannt als baS befte unb gefünbefte Nahrungsmittel. 

SBiele Sßilge, aße ßohlforterr unb $ülfenfrüct)te finb bon großem 
SBerthe als Nahrungsmittel für 93lutarme. 

S)ie ßohlgemüfe unb $ülfenfriid)te müffen gut geWafdjen unb gebrüht 

werben. . 

Aufbewahrung ber ©entüfe für beit SBtnter. 

Sen Slumenfohl fcfjneibet man über ber SBurgel ab, läßt ein Stüd 
Stiel baran, bie äußeren Sötätter entfernt man bom fßlumenfohl, binbet 
einen Söinbfaben an ben (Stiel unb hängt ben Sölumenfoljl im vielter an bie 
S)ecfe, Wohin man lange Nägel fdjlägt; fo bewahrt man ben SSeißfohl, 
^othfohl unb SBirfing ebenfalls auf. 

Kohlrabi, Weiße Nüben, gelbe Nüben, SßeterfilicnWurgel, Schalotten, 
Seßeriewurgel Werben im £>erbft im Heller in trotfenem Sanb aufbewahrt 
für ben SBinter. 

$rifd)e ^ßeterfilie bewahrt man in ©läfern auf, inbcm man bie 5ßeter* 
fitie fauber lefen thut, in ein ©las eine Sdjidjt frifdje Sßeterfilie unb eine 
Schicht ©alg thut, Wieberholt eS fo oft bis bie Sßeterfilie aße ift; obenauf 
Saig, baS ©las feft berf erließen, beim ©ebraudj immer baS ©laS Wieber 
gut berfchließen. &ie $etcrfilie hält fid) ben gangen Sßinter. 93eint 
©ebraud) Wirb bie Sßeterfilie gut gewafdjen. 


9to. 1. Staitgcnfpargel mit brauner üöuttcr. 

3uthaten für 6 ^erfoncn. 

3 ^ßfb. Stangenfpargel, IV 2 Sßlöffel Saig, 

3 Gt. SBaffer, ✓ V± ^fb. frifd^c Butter. 

3ubereitung: ®ie Spargel werben gewafchen, mit einem fdjarfen 

$ü<henmeffer gefdjält. Sie Werben bom 5topf feljr bünn, nach unten etwas 
ftärfer abgefdjält; foHten bie Spieen ber Spargel hotgig fein, fo fchneibet 
man fie ab. Sie gef djälten Spargel binbet man in f leine 93iinbcl unb thut 
fie in fod)enbem SalgWaffer Weid) fodjen, WeldjeS V 2 Stunbe 3cit bean* 
fprudjt. &hut bie weich gefodjten Spargel red)t fauber unb erhöht auf eine 
glatte. S)ie 23utter, Weld)e man ein wenig heßbraun Werben läßt, Ijeifr 
barüber unb gleich ferbiren. Sie $öpfe ber Spargel müffen aufeinanber 

liegen. 

2. Stangenfpargel mit gerührter Sahnenhutter. 

Suthaten für 6 ^erfonen. 

3 Sßfb. Stangenfpargel, 1% ©ßlöffcl Saig, 

3 Gt. SBaffer, % ^ßfb. frifefje Butter. 

3ubcrcitung: 3ubereitung unb Wochen ber Spargel finb genau bie* 

felben Wie in No. 1. (Siehe No. 1, Stangenfpargel mit brauner 23utter.) 
Sie Weid)gefod)ten Spargel legt man auf eine glatte, wcldic mit einer 
Serbiette fajön belegt ift. Sie frifdje, wofjlfcbmecfcnbe Butter rührt man 
gu Schaum, thut fie in eine Heine ©laSfdjüffel unb ferbirt fie mit bem 
Spargel. 
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9to. 3. Stangcnfpargef mit töabmfaiice. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

3 Sßfb. Stangenfpargel, 3 £it. SBaffer, 1 Yj (Efelöffel (Balg . 

3«r Sauce: 

% $fb. frifdfje 93utter, 4 Gigetb, 4 Gfelöffel füfjen ftabm, 

1 geftrid)enen (Eßlöffel boH Sftebt, Vi ^?int Spargetmaffer. 

3u&ereitung: 3Me Spargel merben jjubereitet unb gelobt toie in 

SRo. 1. (Siebe Stangenfpargel mit braujier 23utter.) £>ie toei<b gelobten 
Spargel toerben fd)ön erhöbt auf eine glatte gelegt, bie ftöpfe alle aufs 
einanber. $tc Sauce tf t: Qie 93utter läßt man ein luenig gerfcbmctaen, 
2T2ebl ba$u rübren, bie (Eigelb unb Iftabm bagu rübren. Sftit bem fodjenben 
Spargeltoaffer langfam nadfj unb nach bagu gieren. 2)ic Sauce unter 

ftarJem führen gum Soeben fommen taffen. $)ie fertige, moblfcbmedenbe 
Sauce mirb über bie Spargeilöpfe gegoffen. Sftedjt beiß ferbiren. 


9to. 4. (Singemadjter Stangenfpargel. 

8utbaten für 6 Sßerfonen. 

2>ie eingemachten Spargel toerben borfidjtig beife gemalt unb Sauce 
nadf belieben bagu gegeben. SBie braune 93utter ober gerührte 93utter ober 
Greamfauce. (Siebe nach üfto. 1, 9lo. 2, Üfto. 3.) 


s Jto. 5. SBredjfpargcI mit fRabmfance. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

2 $fb. frifdje Spargel ober 2 $ßfb. 2 Ct. SBaffer, 

S3ücbfenfparget, 1 Gfelöffel Saig. 

3ur Sauce: 

% Sßfb. 93utter, % ^3int Spargeltoaffer, 

2 Gfetöffet 37?ebt, 2 Gigelb, 

% £affe füfjen ober faueren Sftabm, 3 ^beelöffet Gitroncnfaft. 

3ttbcreitung: 3u 33rerf)fparget lann man bünnen Spargel nehmen, 

ben man fdjält unb in 2 8oH lange Stüde fdjneibet, bann in lodjenbem 
Salgtoaffer toeid) lodjt, toetdfcä 20 Minuten 3eit beanfprudjt. liefet ba§ 
SBaffer bon bem Spargel, ridjtet ihn in einer GJemüfefdjüffet an, bie Sauce 
barüber gieren, $ie Sauce ift: $)ie 93uttcr toirb gefcbmolscn, Sftebt bagu 
rühren, ein toenig bämpfen taffen, mit bem Jodjcnben Spargeltoaffer 
langfam auf füllen, faueren ober fitfoen 9labm bagu, 3 ^beeloffel Gitroncn; 
faft, bie Sauce unter führen eine Minute !od)en taffen, bann mit ben 
gtoei Gigelb borfidjtig abrübren; barf nid)t mehr lodjcn. 
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Wo* 6. 6inncjitad)tcr Söredjfontflel mit Wafjm. 

3utbaten unb 3 u ^^ re ^ im Ö finb genau biefeTben toie in Wo. 5. (Siebe 
„93rea)fpargel mit Wabmfauce".) 


Wo. 7. örfincr «StangcnfpargcL 

3utbatcn für 6 5perfoncn. 

4 ißfb. SpargeT, 3 % O t. SSaffcr, T4 ^fb. 93utter, 

2 ©ftlöffeT Sotg, , 3 Scheiben geröfteieg SSeiftbrob. 

3»öereit«ns: Sie grünen Spargel toerben getuafcben, aber nicht 

gefcbält, in focbenbeS Sal^oaffer getfym, 20 Wlinuten fo<ben Taffen. Sa§ 
geröftete SBeiftbrob auf eine glatte geTcgt, bie locidEjen Spargel gut abtrop* 
fen Taffen, auf ba§ ©rob gelegt, Stopfe aufeinanber. Butter goTbgeTb 
toerben Taffen unb feTjr beift über bie Spargel gieren, gleich feroiren. 


Wo. 8. 23redjfpargef tn ber ^orttt. 

3utbaten für 6 ^crfonen. 


2 S^fb. frifdje SpargeT, ober 2 
$fb. 93ücf)fen*SpargeT, 

2 Ot. SSaffer, 

1 eftlöffel SaT3, 

% $fb. Sutter, 

Mi $int füfte SaTjnc ober faucrcn 
Wabm, 


Mi 


5|?int SpargeTtoaffer, 

M ^b>ecTöffeI geriebenen ^Sarme* 
fanfäfe, 

2 ©ftTöffeT fcingcriebcne Sem* 
mein, 

1 eftlöffel 93utter, 311m 5?eträm 
feTn. 


3 fnappe ©ftTöffel W?ebT, 

3uberettunß: Ser frifcbc SpargeT toirb gcfcbäTt unb loeidf) gefocf}t 

toie bei Wo. 5. (Siebe „93recbfpargel mit Wabmfauce".) 

Sie Sauce tft: 'Sic 33uttcr toirb gefcbmoT3en, SWebT ba3U gerührt, 
mit bem füften ober faueren Wabm auffüllen, ben ^armefanTäfc ba3ii, 
unter Witbrcn bie Sauce burebfoeben Taffen. Sie Sauce muft bief fein. 
S3om toeicb geTotfjten SpargeT Iäftt man ba§ S5?affer gut abtropfen, ftreiebt 
eine üeine ^orm mit S3utter au§ unb tbut SpargeT unb Sauce hinein. 
Obenauf ftreut man bie feinen Semmelfrumcn, träufelt ben ©ftlöffeT 
Butter barüber unb fe(st bie $orm auf beifte§ Gaffer in ben Brutofen, 
mo bie Speifc goTbgelb gebadfen toirb. toeTcbe^ 10 bi§ 15 SWinuten bauert, 
öiefoebter Scbinfen ober 3nngc toirb gerne ba3U gereicht. ©§ ift ein 
fd)öne§ 3toifcbengericT)t. 


Wo. 9. 23huttcnfobl. 

3utbaten für 6 ^Serfoneu. 

1 Stopf 93TumcnfobT. 2 $fb. febtoer, 4 Ot. SBaffer, 2 ©ftTöffeT SaTs. 

3ur Sauce: 

% Sßfb. frifebe Butter, 2—3 Eigelb, 

2 ©ftTöffel SWebT, ©in toenig 2Ku3fatnuft, um 

% Wint 93Tumeufobitraffer, ben 9?Iumen?oT)T 31t beftreuen. 

V\ iJSint füften Wabm, 
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3uberettun0: £er 93Iumen!obl mirb bon allen Vlättern unb Sten* 

S ein befreit unb M Stunbe in Jaltem Sßaffer getoäffert, um etmaige 
:^ierd)en gu entfernen. 2?aS SHaffcr nebft Saig Iäfct man gum $odjen 
Jommen, ben VlumcnJobl barin meid) Jochen Iaffen, meldjeS V» Stunbe 
braucht. $ie Sauce tft: 37?c^I unb 93utter ein loenig bämpfen Iaffen, mit 
bem Vlurnenfoblmaffer unb 9labm auffüllen, unter SRübren bic Sauce 
Jochen Iaffen, mit bem Sigelb abrübren; fie borf nicht meljr Jochen. ®er 
meid) gefod)te VrumenJobl loirb Oorfidjtig auf eine glatte ober ©emüfe* 
fdjüffel gefegt, barf nid)t auSeinanber fallen. ®ie Sauce fauber barüber 
gieften, mit ein Jlein toenig SRuSJatnuft beftreuen. 


9Jo. 10. 23himenfobI mit 23utterfaiiee. 

3ut^aten für 6 ^erfonen. 

1 ßopf VlumenJobl, 2 $fb. ferner, 2 (Sftlöffel Saig, 

4 Ot. SBaffer, % 5ßfb. Vutter. 

3ubereitnn0: &er VlumenJobl mirb borbereitet unb gefodjt tuie in 
910. 9. (Siebe „VlumenJobl".) ®er toeidjgeJocbte Vlumenfobl mirb bor* 
fid)tig angcridjtet unb bie Butter hellbraun barüber gegoffen. 


9to. 11. 23IumenfoIjI mit Strebs« ober £«mmerfauce. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

1 VlumenJobl, 2 ^ßfb. ferner, 2 ©ftlöffel Saig, 

4 Ot. SSaffer, StrebSfauce. 

3ubereitunß: Vorbereitung unb Soeben loie bei 3?o. 9. (Siebe 
„VlumenJobl".) Sftan übergiefet ben angeriebteten 93lumenIobl mit ber fer* 
iigen Strebs* ober $ummerfance. (Siebe bei Saucen, SIbtbIg. 10, ÜJZo. 19, 
„Strebs* ober $ummerfauce".) 


9to. 12. ölumenfoJjl in ber $orm, au gratin. 

3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

1 Stopf VlumenJobl, 2 ^$fb. ferner, 4 Ct. SBaffer, 2 (Sfjlöffel Saig. 

3«r Sauce: 

% Vfb. Vutter, 1 (Sftlöffel Vurmefanläfe, 

2 Mi Sfelöffcl 3)ZebI, 1 Sfelöffel (Sitronenfaft, 

1 Vint filmen ober fauren fftabm, 2 (Sfolöffel feine SemmelJrumen, 

1 Sßrife Saig, 1 ©felöffel Vutter, gum Veträufeln. 

3ubereitunfi: ®er VlumenJobl toirb gereinigt, M Stunbe gemäffert. 

$n Jodjenbem Salgloaffer Mi Stunbe geJoajt, bann borfidjtig ben nicht gu 
loeicbcn VlumcnJoI)! in eine gebutterte ^orm fc^cn. $ie Sauce ift: ®ie 
Vutter mirb gefdimolgcn, 2J?ebl bagu rübren, 1 Minute bämpfen Iaffen, 
mit bem füften Diabm auffüllen, burcbJodjcn Iaffen, VnrmefanJäfc, (£ifro* 
uenfaft unb Saig nach ©efebmad bagu tbun. ‘Sie Sauce über ben Vlumen* 
Job! gieren, mit SemmelJrumen beftreuen unb mit #*tna§ Vutter beträufeln. 
2)ie gorm 20 Minuten bis Ms Stunbe im Vratofen baden; mufe b^ügelbe 
$arbe annebmen. 
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9to. 13. Strtifdjocfcn mit SBnttcrfauce. 

3ut^atcn für 6 Sßerfonen. 

3 grobe ober 6 Heine fürtifdjofen, 1 CSnlöffel (£ffig, 

4 ßt. SBaffer, Y\ Vf&- frifdje Vutter. 

3 gfttöffel <Sol 3 , 

3ubereit»n0: Sbtit einem fdjarfen Keffer fdjneibet man bie Spipen 

ber Sirtifdbofen ungefähr IM* 8oü ab. Sa3 Satgmaffer mit bem Sffig 
täftt man fodjen, tbut bie ?lrtifd)o!en barin meid) !od)en. 2Wan richtet fie 
fdjön an. Sie Butter riiljrt man gu Sabne unb reicht fie bagu, aud) fann 
man bie Söutter hellbraun merben laffen unb gleidj über ba§ ©emüfe gieften. 


9to. 14. Slrtifdjorfcit gefrfjmort. 

3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

3 grofte 2Irtifdjo!en ober 6 Heine, Vn SBeinglaS 37?abeira ober fRotb- 

4 ßt. SCBaffcr, mein, 

3 Sftlöffel ©als, 2 (£ftlöffel geriebenen ^armefan* 

2 Sblöffet effig, fäfc, 

Va. Vfb. Söutter, 4 eftlöffel SbambignonS, 

2 % eftlöffel 2 ttebt, Saig nadfi ©efdjmatf, 

% ^8int ftarfe SouiHon, 1 ^rife Pfeffer. 

1 Teelöffel gteifdjestratt, 

3ubereittmg: Sie 9trtifdjofcn merben borbereitet mie in Üfto. 13, 

unb in 4 ßt. fodjenben Satgmafferg mit bem (Siffig Ijalb meid) gefodjt. 
Sann mirb jebc ülrtifcftofe in bie £älfte geteilt, bie inneren meinen gafern 
borfidjtig ^erau^genommen. Sie ?trtifd)ofenbäiften merben in einen Sopf 
gettjan, 3 eftlöffct 9?uttcr bagu, bie GTpampignon^ in Stüde fdjneiben, audj 
bagu, Sßatmefanfäfe unb % ^?int 93ouiHon bagu, ben Sopf gut gugeberft, 
bie färtifdjolcn 2 Shmben unter Umiucnbcn langfam fdimoren laffen. Sie 
gefd)morten Slrtifdjofen tbut man in eine beifte Ö5emikfcf dfjüffel. Verfertigt 
bie Sauce, inbem man bie übrige Butter mit bem Sftebt ein menig golb? 
gelb merben täftt, übrige ©ouiUon, 2Rabeira ober JRotbmcin, ftteif (bestraft 
unb bie Sauce, morin bie ?trtifd)ofen gebämpft finb, bagu füllen. Sie 
Sauce gut burdfofoeben laffen, mit 1 Sßrifc Pfeffer unb Saig abfd)medcn 
unb über bie angerid)tctcn 9trtifd)ofen gieren. 


9Ju. 15. ßrtngcmadjtc Wrttfrfjorfcn. 

3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

2 5ßfb. Zantic 9Irtifdjo!en, Vk Vint füfjert Sftabm, 

% $fb. 23utter, Saft bon Yj Sitrone, 

2Yo eftlöffel SWebl, 1 $rife Pfeffer. 

Y\ Vmt VouiHon, Satg nach ©cfdjmad. 

3«bcreitung: Sie cingemadjten Wrtifdjoten merben fcljr beift gemadbt, 
inbeffen berfertigt man bie Sauce: föutter mirb gefebmotgen, ÜIRcijl bagu, 
2 Minuten bämpfen taffen, mit ber 93ouiTIon unb fltabm auffütten, bie 
Sauce burdjfodjen laffen, mit Satg, Pfeffer, (Titronenfaft bicfelbe ab' 
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fdjmedfen. &ie Ijeifjen Slrtifdljofen aus ber 93rülje nehmen unb in bic 
©auce legen, inbem man baS ©emüfe nocij 10 Sflinuten gieren Täfet. Stecfj 
belieben Tann man baS ©emüfe mit 3 Sfelöffeln SBeiftmein unb Gfjampig* 
nonS berfeinem ober auef) fein geljacften Trüffeln. 


9fo. 16, Hrtifrfjotfen mit ^armefanläfe in ber JJrornt. 

3utljaten für 6 ^ßerfonen. 

3 grofee ober 6 fleine SIrtifdfyofen, 2 Gfclöffel Gffig. 

4 Ot. SBaffer, 3 Gfelöffel ©als, 

3«r $orm: 

@ut Yx ^3fb. 93utter, Yx fßint ftarfe Bouillon, 

Yx *ßfb. geriebenen fßarmefanfäfe, 1 ^rife Pfeffer unb ©aTg. 

3«bcreitung: ®ie SlrtifdfyoTen merben borbereitet mie in 9?o. 13. 

(©ielje „Slrtifdjolen mit 93utterfauce".) $n bem TocTjenben ©aTgmaffer 
mit bem Gffig Ijalb meicij gefodjt. 2>ann fcfjneibet man bie SIrtifdfiofen in 
bie £>cilfte, nimmt bie inneren meinen gafern IjerauS, legt bie SlrtifcTjofen* 
pälften in eine gebutterte f^orm, ftreut ben geriebenen ^armefanfäfe bar* 
über, Yx ^3fb. 93utter in ©tücfd^en barüber, 1 $rife Pfeffer unb ©aTg unb 
bie 23ouiHon ebenfalls, beeft bie gorm gu unb Iäfet bie Slrtifdjofen 2 — 3 
©tunben feljr Iangfam fdjmoren im Ofen. 


9fo. 17. 5luftcrntour3cln. 

3utTjaten für 6 fßerfonen. 

2 ^jSfb. SlufternmurgeTn, 1Y> GfeTöffel ©alg, 

2 Ot. SBaffer, 2 Gfelöffel Gffig. 

3nr ©aucc: 

% %fb. Butter, 2 Gfelöffel 2TCefiT, Yx Teelöffel ft-TeifdfjeEtraft, 

Yt fßint SJouillon, ober Yx fjßint 1 ^rife Pfeffer, 

93ouiHon unb Yx fßint füfcen ©alg nad) ©cfdjmacf. 

Iftafym, 

3ubercitttng: £ie STufternmur^cIn ioerben abgefdjabt unb fofort in 
2TCeT)I ober Sftildjmaffer gelegt, bamit fie bie meifee fjfarbe betjalten; nadj 
bem Slbfdjaben in 2 3°fl lange ©tüdfe fdjncibcn. ®ie fauberen STuftern* 
murgein merben in Iod)eubeS ©algmaffer mit bem Gffig getfjan unb meid) 
gefoept. ^nbeffen mirb bic ©auce gubereitet: 93uttcr mirb gefdunolgen, 
27leT)I bagu gctljan, ein menig bämpfen laffen, mit Bouillon ober Tjalb 
SJouillon unb Ijalb Slatjm auffüllen, ftleif djejrtraTt bagu, burdjfodjen Taffen, 
mit Pfeffer unb ©alg abfdjmecfen, bie SlufternmurgeTn bon bem SBaffer 
gut abgiefjen unb in bie ©auce tljun, noef) 10 Minuten gieren Taffen. 


9fo. 18. ©dfjhmrgmurgeln. 

3utTjaien für 6 ^erfonen. 

2 f)3fb. ©djmargmurgeTn, 1 Eßlöffel ©alg, 

2. Ot. SBaffer, 2 Gfelöffel Gffig. 

3ur ©auce: 

Yx ^$int füften Sftaljm ober SWiTdj, 
©aft bon Ys Zitrone, 

2 Gigelb, nadj 93cliebcn. 


U $fb. S3utter, 

2 Gftloffel 33?c^I, 
Yx 'JSint SJouillon, 
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3tt&e*eit«ttß : $ie ©d)maramur$eln hebert abgefcbabt, in 2 3oH 

lange ©iüde gefdjnitten unb fofort tn Sftebl ober mit STCilcb gemifcbiteg 
©affet gelegt, ©inb bie ©cbmaramurgeln gereinigt, merben fie in fodjen* 
beg ©alamaffer mit ©ffig getljan unb meid) gefod)t, mag % ©tunbe bauert. 
%n ber 3 e i* bereitet man bie ©auce: Söutter mirb gefcbmolflen, Sftebl bagu 

S etljan, ein paar Minuten bämpfen Iaffen, mit ber Söouillon unb 9iabm ober 
Rild) auffüllen; bie ©auce burcbfodjen taffen. 27Jit ©itronenfaft, Pfeffer 
unb ©ala abfebmeden. 2>ag ©affer Oon ben ©(bmaramurgeln abgieften unb 
in bie ©auce tbun. 10 Minuten gieren Iaffen. 93eim Slnridjten bag 
©emüfe mit ©igelb abrüfjren. 

SJefonbere ©emerfung: 3 U ©djmaramur^elfalat mirb bag ©affer 

bon ben ©cbmargmurselftüden, menn fie meid) ftnb, gut abgegoffen unb mit 
Oel unb ©ffig marinirt unb mit äftaponnaife gemifdjt. 


SRo. 19. Jrifdje grüne ©rbfen. 


3utbaten für 6 ^ßerfonen. 


1% $fb. frtfd^e, grüne ©rbfen, 
2 ßt. ©aff er, 

1 eftlöffel ©ata, 

% ^fb. ftifdje 33utter, 

% ©felöffel SKebl 


Vj Teelöffel gleif (bestraft, 

1 Sßrife Pfeffer, 

©alg nach ©Jefcbmad, 

% eftlöffel fein gebaefte ^Scterfilie, 
% $I)eeIöffeI 3utfer. 


V\ ißint füfjen 9tabm, 


3ubcreitunß: SMe frifdjen, grünen ©rbfen merben aug ben ©d)oten 

aelöjt unb in foebenbeg ©algmaffer geÜjan, meid) gclodit, meld)cg M* ©tunbe 
braucht, bag ©affer luirb bon ben ©rbfen gut abgegoffen. SButter unb 
3J?ebI an bie tueicben ©rbfen tbun, ein menig fdjmenfen, JRabm, ftleifcb* 
e^traft ^in^u, 1 ^Srife Pfeffer unb 3uder, ©at$ nadi ©efebmad bagu tbun. 
$)ag ©emiife lanafam burd)fod)en Iaffen, beim Ülnridjten bie fein gebadte 
H$eterfilie bagu tbun. 


fRo. 20. Jrifdje grüne ©rbfen auf anbere 9lrt ^bereitet. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

1% ^ßfb. frifdje, grüne ©rbfen, 1 ißrife Pfeffer, 

ober 2 s $fb. bannen ©rbfen, ©ala nad) ©Jefdjmad, 

2 ßt. ©affer, % Sbeelöffel Surfer, 

1 ©ftlöffel ©ala, 1 ©felöffet fein gebadte ißeter* 

% ißfb. frifebe Butter, filie. 

3u6ereitung: £)ie frifdjen, grünen ©rbfen loerben borbereitet unb 

meid) gefoebt tote in 9to. 19. (©iebe „frifebe, grüne ©rbfen".) ©inb bie 
©rbfen meid) unb bag ©affer abgegoffen, fo fdjmenlt man fie in bern % 
Jfb. S3utter, fd)merft fie ab mit Pfeffer, ©alg unb 3nder, ^eterfilie bar* 
über ftreuen, menn fie angerid)tet finb. $annen*©rbfen merben ebenfo 
gubereitet, aber nid)t in ©algmaffer. 
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Wo. 21. griffe grüne Grbfen mit Slrebgfletfdj. 

Butljaten für 6 Sßerfonen. 

1 Yj $fb. frifdje, grüne Prüfen, 25 ©tüd Strebfe. 

Buberettung ltnb gut^aten finb genau trie in 9?o. 20. (©ie^e „grifdje, 
grüne (brbfen, auf anbere 2lrt gubereitet".) ©inb bie ©rbfett meid? ltnb in 
Butter gefdjmenlt, iljut man bon 25 $ltebfen ba§ gletfd) unter bte (Srbfen 
mifdtjen unb mit $reb§butier beträufeln. 

©efonbere Sentcrfung: JJft eine feljr feine 3 u &ßreitung. 


Wo. 22* (Srfcfeit'jDmclett. 

©ie^e nad) ber 3 u ^ er citung bei ben Angaben ber Omelette. 


Wo. 23. Spargel* unb 23luntenfol)l s CtneIett. 

©ielje nad) ber B^ß^itung bei ben Sngaben ber Omelette. 


Wo. 24. 3 n<fofdj*>ten. 

3utljaten für 6 Verfemen. 

2 ^fb. B u <^ c cft^otert, ©alg nad) ©cfdjmad, 

1 Mi $int Bouillon, Mt St^celöffel 3uder, 

1 Bautet ^fb. Söutter, Mi ©felöffel Üföefjl, 

1 $rife Pfeffer, 1 ©fjlöffel fein geljadte Sßeterfilie. 

Bubereitung: £>ie 3uderfdjoten toerben tuie 93oljnen abgewogen, 

getnafdjen, mit ber SJouiUon unb 33utter toeidj gebämpft. SJttt bem 2J?eI)t 
beftreut, burdjgcrüljrt, ©alg nad) ©efdjmad, 1 $rife Pfeffer unb Buder 
baran; gulcpt bie fein geljadte $eterfilie. 


Wo. 25. Gfcffcc Wüben (junge Karotten). 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

2V 2 ^?fb. gelbe Slüben, 1 ^ßrife Pfeffer, 

1 ?ßint S3ouiIlon, 1 £beelöffel 3 u det, 

1 Bebntel (ßfb. «Butter, 1 ©felöffel 2M)l, 

©als nadj ©cfdjmad, 1 ©fjlöffel fein geljadte ^cterfilie. 

Bubereitung: 3>ie gelben SJiüben toerben gehabt, in bünnc ©djeiben 

gefcfjnitten, ober in lange, bünne ©tüddjen, getnafdjen unb mit bet 23ouiHon 
unb Butter aufgefteHt. £ie gelben 9Uiben rneicl) gebämpft, lueldjeS Mt — 1 
©tunbe Seit beanfprudjt. ©alg, Pfeffer, Buder nad) ©efdfjmad baran tljun, 
2ftel)l barüber (treuen, burdjriifjrcn, nodj ein toentg lodjen laffen, aule^t 
bie Sßeterfilie bagu. &ie gelben SHüben fönnen auSgeljöljlt unb rntt 
©rbfengemüfe gefüllt toerben, bann tneidj fdjmoren. 


Wo. 26. Jrtfdjc grüne Grbfen unb gelbe Wüben. 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

2)ie ßrbfen toerben gubereitet mie in 9?o. 19. ÜDtan nimmt nur 
1 5ßfb. (Erbfen unb bon ben $utljaten nur bie Hälfte. 

93on ben gelben Dlüben tuirb ebenfalls nur bie Hälfte gubereitet unb 
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rmdj $o. 25. Siehe „(Selbe SRüben" (junge Karotten). dichtet man ba3 
©emiife an, [o tbut man in bie SRitte ber ©emüfefdjüffel bie gelben fRüben 
unb Ijerum ba§ (rrbfengemüfe. 


#o. 27. Spinat. 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

1 $ed Spinat, 5 Ot. SBaffer, V\ ^int'füfcen Mahnt, 

3 feffel Sats, % ^int ©ouißon, 

% Sfb. Söutter, 1 $rife Pfeffer, 

2 ©felöffet SRehl, Sal3 nach (Sefcbmad. 

3ubereitnn8 : ®er Spinat loirb beriefen, bie Stiele toerben abge* 

fd^nitten unb gut geloafcben. $a§ SBaffer mit bem Sal 3 läfet man lochen, 
ben Spinat hinein thun. % Stunbe fodjen Iaffen, bon bem SBaffer gut 
abgiefeen; ben Spinat bureb ein Sieb ftreirfjen ober fein baden. 93utter 
loirb gefd^mol 3 en, 2RebI ba 3 u rühren, etloa§ bämpfen Taffen, ben feinen 
Spinat ba 3 U rühren, füfeen Mabm, 93ouiHon baau, mit Sal 3 unb Pfeffer 
abfebmeden. 2)en Spinat noch etioa§ unter führen fodjen Iaffen. 

Sefonbcre Semerfting: 25a3 Spinatgemüfe fann man mit Siern 
be^ieren. 


$o. 28. Sauerampfer. 

2>er Sauerampfer loirb gerabe fo borbereitet unb 3 ubereitet toie in 
Mo. 27. (Siehe „Spinat".) 


9lo. 29. Salatgemöfe. 

$)a§ Salatgmüfe toirb gerabe fo borbereitet unb 3 ubereitet toie in 
Mo. 27. (Siehe „Spinat".) 


Mo. 30. Spinat in Keinen Jorntcn. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

1 $erf Spinat, 5 Qt. SBaffer, 1 Sßtife Pfeffer, 

3 Sfclöffel Sal 3 , Sal 3 nach (Sefcbmad, 

% W. 93utter, 3 Sigelb, 

2 ©felöffel 2Jief)l, % qSint füfeen Mahnt. 

3«bercitung: &et Spinat loirb beriefen, bie Stiele abgefebnitten, 

S ut geloafcben, in foebenbent Sal 3 ioaffer 15 SMinuten gelocht, burch ein 
3ieb ba§ SBaffer ablaufen Iaffen unb burcbftreicbeu. 93utter fdf)mel 3 en 
Iaffen, 2RebI ba 3 U, ein luenig bämpfen Iaffen, feinen Spinat ba 3 U, mit 
<Sal 3 unb $feffer abfebmeden, mit Mahnt burchrühren unb bie Sigelb baau 
rühren. &en Spinat in Heine gebutterte formen thun unb im SBctfferbabe. 
fteif loerben Iaffen; ßeftürgt anrichten. 
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9*o. 31. SBtrftngfofjl. 

3ut^aten für 6 Sßerfonen. 

2 ©irfingtobl, 4 — 5 Sßfb. ferner, M» ©ftlöffel fein gefdjnittene Qtoit* 
6 ßt. ©affer, 4 ©ftlöffel ©als, beln, 

% 5ßfb. Sutter, ober ^afb Sutter % Sßint SouiEon, 
unb halb $ett, 1 $rife Pfeffer, 

Vi ©ftlöffel 2J*eI)l, ©alg nadj ©efdjmadf. 

3übereitung: $>et ©irfingloljl mirb in bie $älfte gefdjniiten, fcenn 

bie äufteren fd)Ied)ten Slätter entfernt finb; fdjneibet ba§ £erg ^erau§, 
fdyncibet ben ©irfingfobl nodj in mehrere ^T^eile, tuäfdjt i^n gut unb fodjt 
iljn 20 Minuten in foebenbem ©algtoaffer meid). Sutter, 3toi e beln Iäftt 
man ein tuenig beimpfen, Ettebl bagu, nod) etmaö bämpfen Taffen. 2)a§ 
©affer bon bem meicben ©irfinafoljl ablaufen Iaffen, ftreidjt ibn burdj ein 
©ieb ober ^adft ibn, rübrt ben feinen Äofjl 31t ber gebämpften Sutter mit 
3miebeln unb 2J*eIjI, mit Souilion auffüEen, mit ©alg unb Pfeffer 
abfd)merfen. 25a§ ©emüfe no<b % ©tunbe Iangfam bämpfen Iaffen. 


9*0. 32. fRofeitfofjf. 


Suttjaten für 

3 $fb. «RofenW&I,. 

4 Ct. ©affer, 

2 eftlöffcl ©alg, 

% 5£fb. Sutter, 

Vj (rftlöffel 2T*e^I, 


6 ißerfonen. 

Vz $int SouiEon, 

% 2beelöffel fffleif (bestraft, nach 
Selieben, 

1 ^ßrifc Pfeffer, 

©alg nach ©efdjmadf. 


3ubereitung: 2)er Elofenfobl mirb gepult; bie fdjtedjten unb gelben 
Slättrijcn entfernt, gnt geluafdien. £>n fodfenbem ©algmaffer Iangfam 
halb meid) merben Iaffen, ba§ ©affer abgieften. Sutter mirb gefdjmolgen, 
5WeI)l bagu, ein menig bämpfen Iaffen, mit ber SouiEon auffüllen. ftleifdj* 
eptraft bagu, ben fftofenfobl bagu tljun, mit ©alg unb Pfeffer abfdjmetfen. 
2>a§ ©emüfe noch 20 SKinuten Iangfam bämpfen Iaffen. 25er Elofenfoljl 
barf nicht gerfaEen. 

Scfonberc Scmerfmtg: Seim SInridjten fann ba§ ©emüfe mit einem 

&rang gebratener Maronen bergiert merben. 


9*o. 33. fRofcitfoIjl auf aitbere 9lrt gubereitet. 

3uiljaten für 6 5ßerfonen. 

3 ißfb. Elofenfobl, 4 Ot. ©affer, V* 2affe feine ©emmellrumen, 

2 (5ftlöffel ©alg, y* Söffe ftarfe SouiEon, 

*4 ^fb. Sutter, 1 ^ßrife Pfeffer. 

3ubcreititng: 25er SEofenfobl mirb Porbereitet mie in 9*o. 32. (©iebe 

„9iofenfof)l") unb in fodjenbem ©algmaffer meid) gefodjt. 2)ann ba§ ©affer 
gut abgieften. % 5ßfb. Sutter mtrb gefdjmolgen, ben fRofenfobl in ber 
Sutter fcfyuenfen, ein menig SouiEon bagu, mit ©alg unb Pfeffer 
abfebmeefen, gleid) anrid)ten. $eine ©emmellrumen merben in bem gmeiten 
% $fb. Sutter golbgelb geröftet unb über ba§ angeriebtete ©emüfe geftreut. 
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Wo. 34. Söiitterfoljl, genannt Äraugfofjl. 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

8 Big 3% $fb. Äo$I, 1 (*felöffel SRebl, 

6 Ot. SBaffer, % Big 1 Sßint ftarfe 93ouiHon, 

3 eWöffel ©afo, 1 $rife Pfeffer, 

% $fb. 93utter ober gute« gett, ©al 3 nach ©efcbmad. 

3u&ereit»ng: £>er ^oljl toirb bon ben 93Iattrippen Befreit, 4—5 ntal 
getrafcfjen, benn ber ßobl ift oft feljr fanbig. $n fodjenbem ©al 3 toaffer 
roirb berfelBe V* ©tunbe meid) getobt. 3)ann auf ein ©ieb gefcbüttet, gut 
ablaufen Iaffen; ber &obI toirb fein geljacft, ober burcb ein ©ieb geftricfjen. 
Söutter ober $ett läfjt man fd)mel 3 en, 2Kef)I ba 3 u rübrcn, ein toenig 
bämpfen Iaffen, feingebacfte ©emüfe ba 3 it rühren, mit ber föouiHon aufs 
füllen, mit Pfeffer unb ©ah abfebmeefen. ®ag ©emüfe nod) 1 — 114 
©tunben Iangfam bämbfen Iaffen. üßadb belieben fann man nodj % £affe 
füfcen SRaljm baran giefeen. 


Wo. 35. WotbfofjI r audj «Sdjmorfofjl genannt. 

3 utfjaten für 6 5f?erfonen. 

1 IKotljfoIjl, 4 $fb. ferner, 2 gefdjälte, gefdbnittene ?lej)fel, 

% Sßfb. ©utter ober guteg 93raten= 2 Gelten, 

fett, 1 '-ßrife Pfeffer, 

Vi ©lag IHotbtoein, nach belieben, ©al 3 nad) ©efdjmacf, 

2 gfelöffel (£ffig, 1 ^?int ©affer. 

1 ©felöffel Bucfer, 

Snbcrcitung: £>er Äo^Üobf toirb bon ben fdjlcdjten blättern befreit, 

in bie Hälfte geteilt, bag £>erä auggefdmitten, bann ben auggebufiten 
Wotbfoljl fein fdineiben ober fein fjobcln. SJtan übergieftt ben gefdjnittenen 
föoljl mit bem 1 $int foebenben SBafferg, S3utter ober fvett ba 3 it, 1 ©tunbe 
fodjen Iaffen, bann alle anberen angegebenen Bntbaten ba 3 u, ben $M)I nodj 
1 — 2 ©tunben unter öfterem Umrüfjren febmoren Iaffen, 10 Minuten bor 
SInricbten 1 ©ftlöffel 27?eljl baran rühren, bann 10 Minuten nod) fdjmoren 
Iaffen. 

SBefonberc Semerfung: ®ag ©emiife aut fdjmeden, bafo eg nidjt 3 U 
füfe ober 3 U fauer aubereitet toirb. 2 ftan rann auch nur ©ffig brauchen 
uno ben SBein fparen. 


Wo. 36. SBeiftfofjt ober SSetfefraut. 

8utl)aten für 6 tßerfonen. 

SBeifefobl, 4 m ferner, 1 e&Iöffel SWebl, 

5 Ot. SBaffer, 14 ©ßlöffel Kümmel, 

% 5ßfb. guteg 93ratenfett, 1 ^rife Pfeffer, 

1 $int Bouillon, ©al 3 nach ©efdjmad. 

3ubereitiing : £er .ftobftobf toirb bon ben fcblcditcn SSIättem befreit 

unb in ber Sftitte burebgefebnitten, bag fcer 3 anggefdjnittcn, ber $obI bann 
in 16 5£beile getbeilt. $n fodjenbem ©al 3 toaffer 14 ©tunbe gefodit, gut 
bag SBaffer abgieften, $ett unb SöouiKon ba 3 U gieren, 1 ©tunbe fdjmoren 
Iaffen. Kümmel, SRebl, ©al 3 unb Pfeffer ba 3 U, nodj eine SBeile fd)moren 
Iaffen. 
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9*o. 37. ^ciftfotjl ober 25kif?fröut gefdjmort. 

3utbaten für 6 Sßcrfonen. 

SBeifefobl, 4 TO- fairer, 1 gfelöffel We% 

5 Öt. SBaffer, 1 ^rtfe Sßfeffer, 

% TO. guteg 93 ratenfett, ©ala nach ©efdjmad, 

1 ©fetöffel 3 uder, 1 SBint 23 ouiHon ober SBaffer. 

3—5 gfelöffel ©ffig, 

Zubereitung: ®er SBeifcfobl mirb borbereitet mie in 2 ?o. 36 . &et 
gefdbnittene ftobl mirb % ©tunbe gefodjt, SBaffer abgegoffen, 93 ouiHon ober 
Gaffer, 33 ratenfett bagu; 1 ©tunbe bämpfen Iaffen. ©ffig, Bilder, SRefjl. 
Pfeffer, ©al$ nad) ©efdjmad bagu. 2 )aS ©emüfe noch 1 ©tunbe unter 
öfterem Umrübren fdjmoren Iaffen. 


9h. 38. Söetßfobl tote 53IumenfobI gubereitet. 

3utbaten für 6 Ißerfonen. 

SBeifelobl, 4 5ßfb. fdjmer, 6 Öt. SBaffer, 4 Gfjlöffel ©alg. 

3ur ©auec: 

% TO. 93utter, 1 ^ßrife Pfeffer, 

2 Vi ©felöffel SWebl. ©als nadb ©efebmad, 

1 $int Sftitdj, 2 ©igelb, nach belieben. 

3ubcrcitung : £>aS SBeiftfraut mirb bon ben äußeren ©lättern 
befreit, in ben 6 Qt. lodjenbem ©algmafjer meid) gefodjt. ©ie Butter 
mirb gefdjmolgen, 3ftebl bagu rühren, rntt SJtildj auf füllen, burdbfodjen 
Iaffen, mit ©ala unb Pfeffer abfd)meden, mit Sigelb abriibren. $Den mei« 
eben ÄoBRopf auf eine glatte fefeen, mit ber ©auce, meldje fdjön bid fein 
mufe, übergiefeen; gleich ferbiren. 


Wo. 39. 28eiftfobItoürftdjcn. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

1 SBeifefobl, 4 Sßfb. fdjmer, 1 ©felöffel S3utter, 

5 Qt. SBaffer, 3 ©felöffel ©alg, ©ala nach ©efefimad, 

V\ ^f5fb. gebodteS ©djmeinefleifdb, V* $fb. ©ped, fein gefdjnitten, 

V* $fb. gcbadteS IHinbfleifcfj, 1 gmiebel, fein gefcfjnitten, 

1 $rife Pfeffer, % $int ©ratenfauce. 

Zubereitung: ©a§ ßtaut mirb bon ben fdblecbten ©lättern gereinigt, 

bann in fodjenbcS ©algmaffer getban, bulb tocid^ gefodjt. ©ie meid) gefoefj* 
ten ©lätter toerben borfid)tig abgelöft. ©er SIbfall bom Äraut miro fern 
gebadt, mit ©djmeinefleifdb, SRinbfleifdj, ©utter, Pfeffer unb ©alg gut 

gemifd)t. ©iefe gleifdjmaffe in bie Ärautblätter getban, borfidjtig aufnm* 
men gerollt unb mit einem gaben umbunben. ©ped mirb in eine $fannc 
getban, bie -ftoblmürftdben bagu unb bellbraun gebraten, bie ©auce bann 
baau gießen unb nodj ein paar Minuten fdjmoren Iaffen; auf einer glatte 
aufammen anridbten. 
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9to. 40. Söetfcfobl mit fiQmmfletfdj. 

Zuthaten für 6 Sßerfonen. 

1 ©eißbrob, 5 5ßfb. fdjmer, 1 i$rife Pfeffer, 

5 Ot. ©affer, 1 Ot. ©affer, 

2 — 3 Sßfb. fiammfleifdj, ©ala nadj ©efdjmarf. 

Zubereitung: £ie fcbledjten S9Iätter merben entfernt, bag £>era au3? 

gefd)nitten, unb in 8 Steile aerlegt, in foebenbeg ©affer getljan, V\ ©tunbe 
aefodjt, gut abgießen, 1 big 2 Ouart ©affer mieber an ben $?ohl fließen, 
gleifd) bagu tbun unb gufammen meid) fodjen Iaffen, ©ala unb Pfeffer 
baran tbun. ©enn bag |$IeifdO meid) ift, muß bag ©affer berfodjt fein, 
bamit bag ©ernüfe nidjt fo faucig ift 


9to. 41. Stobfrabi. 

Zutljaten für 6 Sßerfonen. 

6 — 8 mittelgroße Äoljlrabi, Vi ^ßint 93ouiHon, 

3 Ot. ©aff er, % ^beelöffel gleifdjertraft, 

1 Eßlöffel ©a I3, Vz STaffe füßen SHabm, 

1 Zehntel ^ßfb. Butter, 1 ^rife ©ala, 

1 Vz ©ßlöffel SKebl, 1 ?rife Pfeffer. 

Zubereitung: £ie föoljlrabi merben gefdjält, in feine ©djeiben 

gefdjnitten unb in foebenbem ©alamaffer meid) gefod)t; bann bag ©affer 
gut abgießen, Butter fdjmelaen Iaffen, 2J?ebI baau tbun, mit Bouillon auf? 
füllen unb burdjfodjen Iaffen. Kohlrabi baau tbun, mit ©ala unb Pfeffer 
abfebmeefen, aulefct ben SHabm; bag ©emüfe nodj V\ ©tunbe Iangfam 
bämpfen Iaffen. 


9to. 42. 2öct§e fRuBcn. 

Zutljatcn für 6 ^ßerfonen. 

6 — 8 mittelgroße meiße Drüben, Vz (Eßlöffel 2J?ebI, 

4 Ot. ©affer, V\ ^int 93ouüIon, 

2 Eßlöffel ©ala, 1 $rife Pfeffer, 

1 Z e bntel $fb. SSutter, ©al3 nach ©cfdjmacf. 

Zubereitung: &ie meißen ÜRüben toerben gefdjält, in feine ©djeiben 

gefdjnitten, in foebenbem ©affer meid) gelocht, bann gut bag ©affer 
abgießen. $>ie 93utter baau unb SKcbl, mit S3ouiüon auffüllen, mit ©ala 
unb $feffer abfebmeden. £>ag ©emüfe noch % ©tunbe beimpfen Iaffen. 


9to. 43. Scltotoer föüben. 

Zutfjaten für 6 Sßerfonen. 

2 $ßfb. ^eltomer IRüben, 1 $int 93ouiHon, 

3 Ot. ©affer. % Teelöffel ftleifcbestraft, 

2 gßlöffel ©ala, Teelöffel Zuder, 

% Sßfb. Butter, 1 ^ßrife Pfeffer, 

1 ©ßlöffel 2ftebl, ©ala nach ©efebmad. 

Zubereitung: £)ie fftiiben merben abgefdjabt. mit marrnern ©affer 

gut gemafdjen, bann in foebenbem ©aljmaffer halb mcicb gefodjt, bag 
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SBaffer gut abgegoffen. ©ie ©üben toerben mit ber 93utter ettoaS 
gefcbmort, ÜWeljl unb Surfer basu, auch bie ©ouiUon, sugeberft unb toeicb 
gefdjmort, mit ©als unb Pfeffer baS ©emüfe abfebmerfen. ©aS Öemüfe 
barf nicht faucig fein. 


üRo. 44» grtfrfje ©djnribe* ober 23redj6obntn gcfdjmort. 

Sutbaten für 6 ^erfonen. 

2 M» Sßfb. frifebe, grüne Sonnen, 1 Teelöffel Surfer, 

% ©fb. ©utter ober gutes $eit, 1 ©türfeben ©obnenlraut, 

1% Sßint ©ouillon, 1 (Sfelöffel fein getoiegte Sßeterfilie, 

1 G&Iöffel SNebl, (Bali unb Pfeffer. 

1—2 (Sfelöffel Sffig, 

3ubereitttitfl : ©ie ©obnen toerben abgesogen, fein in febräge ©cbnibel 

gefebniiten ober auch für ©rerfjbobnen in 4 ST^cile gebrochen; getoafeben, 
mit ber ©utter ober f^ett aufgefefjt, ettoaS ©ouitton basu, bann unter 
Sugießen bon Bouillon bie ©obnen toeirf) fd)tnoren. J /2 ©tunbe bor ©arfein 
Sftebl basu, ©ffig, Surfer, mit ©at 3 unb Pfeffer baS C&temüfe abfebmerfen. 
$ft baS ©ernüfe fertig, fo tljut man bie fein getoiegte Sßeterfilie baran. 
fflaü) belieben lann man ein ©türfeben ©obnenlraut mit ben lohnen 
febmoren. 


9Jo. 45. JVrtfrfje Srfjnetbe* ober 33red)6ob«en auf anbere ©rt 

subereitet. 

Sutbaten für 6 Sßerfonen. 

2% SfSfb. frifdjc, grüne ©obnen, 1 ©int Sftilcb, 

3 Ct. SBaffer, % ©int filmen ©abm, 

2 (Sfolöffel ©als, ©als nach OJefcbmarf, 

% ©fb. S3utter, 1 ©rife Pfeffer, 

2 C&löffel SKebl, 1 ßfelöffel fein getoiegte ©eterfilie 

Subereitung: ©ie 93obnen toerben borbereitet toie in ©o. 44. ©ie 
gefdjnittenen ober gebrochenen 93obnen toerben in locbenbem ©alatoaffer 
toeicb gelocht, bann ba§ SBaffer gut abgegoffen. ©ie Butter toirb gefcbmol* 
sen, 3??ebl basu gerührt, mit ber 3P?iIdj aufgefüllt. ©ie ©auce unter 
©übren ein paar Minuten lodjen laffen. ©ie toeicb gelochten ©obnen in 
bie ©auce tbun, mit ©als unb Pfeffer baS ©emüfe abfebmerfen, noch 
5 Minuten bämbfen laffen; sule^t bie fein getoiegte ©eterfilie basu tbun. 

©efonbere ©emerfung: ©ie ©auce su bem S3obncngemüfe barf nicht 
SU birf fein. 


©o. 46. Güngcmarfjte grüne ©obnen. 

Sutbaten für 6 ©erfonen. 

2% ©fb. eingemachte, grüne ©ob* 2 ©ftlöffel 2Keb T, 

nen, 1 ©int ©Zilcb, H ©int ©ahne, 

3 Ot. SBaffer, 1 ©rife Pfeffer, 

% ©fb. ©utter, 1 Gfelöffcl ©eterfilie. 

3ubcrettung: ©ie eingemachten ©obnen toerben cttoaS getoäffert, 

toeil fic febr frfjarf finb, in locbcnbeS SBaffer getban unb toeicb gelocht. 
©aS SBaffer gut abgiefjen unb subereiten toie in ©o. 44 ober 9 ?o. 45. 
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SBcfotiberc Scmcrfung: &ie eingemachten, grünen ©oljnen brauchen 

längere 3 eit 311 m ©armerben als frifaje lohnen, aud) mufe man Oorfidjtig 
mit bem ©al 3 en fein, meil biefelben fefjr fdjarf eingemacht merben. 

9to. 47, @rüne SBüdjfen&oIjnen. 

Butbaten für 6 Verfemen. 

1 Ot. tarnte grüne Sonnen, 1 Sßrife ©ato, 

1 B^ntel <j$fb. SJutter, 1 fprife Pfeffer, 

1 V2 Eßlöffel SJtcbl, 1 Teelöffel fein gebadte $eter* 

Ms Sßint S3ouitton, filie. 

3«bcrcitmtg: $)ie 93ofjnen merben au§ bem SEaffer ^erauSgenoms 

men, bie 93utter mirb gefcfjmol 3 en, bie 23obnen ba 3 ii ifjun, M ©tunbe 
Iangfam bämpfen Iaffen. £a§ Sftefjl leidet baau rühren, mit ber 93ouiDon 
auffüllen, nod) ein menig bämpfen Iaffen, mit © 0 ( 3 , Pfeffer unb ^eterfilie 
abfdjmeden. 


9Jo. 48, ßüitgentadjtc gelbe 33of)ttcn in bannen. 

Butbaten für 6 ^erfonen. 

1 Ot.4tanne 93obnen, % ©ßlöffel Bude r, 

1 Qeljntel s $fb. 93utter, ©ato nad) ©efdjmad, 

1 % (Sfelöffet äRcbl, 1 ^rife Pfeffer, 

% ^ßint Bouillon, 1 X^eelöffcl feingebadte Sßeter* 

1 Gfelöffel ®ffig, filie. 

3ubcrcitung: £a<5 SBaffer mirb bon ben Söofjnen abgegoffen. SJuitet 

mirb gefdjmol^cn, lohnen ba 3 U getban, ein menig bämbfen Iaffen. 2ftebl 
Ieidjt baau riifjren, mit ber 93ouiHon anffütlen, mit Gffig, 3uder, ©al 3 
unb Pfeffer ba§ ©emüfe abfebmeden unb e§ noch % ©tunbe Iangfam 
bämpfen Iaffen, 3 utet?t bie Sßeterfilie baran tljun. 


9Jo. 49. JJrifdjc gelbe Sonnen. 

But^aten für 6 Sßerfonen. 

2 Ot. frifefje ©obnen, % s $int SBaffer, 

3 Ot. SBaffer, 3 Gfelöffel <*ffig, 

2 ©fclöffel ©al 3 , ©ala nad) (^efebmad, 

% ^fb. 93utter, 1 ^rifc Pfeffer, 

2Vj Gfelöffel SWebl, 2 Eigelb. 

3«bcrcitung: £ic 93obncn merben abge 3 ogen unb in 2 ober 3 Steile 

gebrochen, gemafdien, in fod)cnbe§ ©a^maffer getban unb meicb gefodjt. 
£ie SButter mirb gcf<bmol 3 cn, ba§ 37?cbl ba 3 u getban, mit bem SBaffer auf« 
gefüllt unb unter führen bie ©aticc ein paar Minuten foeben Iaffen, mit 
(Sffi£, ©al 3 unb Pfeffer abfdimeden. &ie lohnen in bie ©auce tbun, ein 
menig bämpfen Iaffen, 3 Ulefet bie (Sigelb ba 3 U riibren, nicht mehr foeben 
Iaffen. 


9Jo. 50. Gtitgcmndjte füfefaurc lohnen als öemüfe. 

Butbaten für 6 ^ßerfonen. 

2 Ot. frifdje, gelbe 93obnen, % 3Taffe (£ffig, 

3 Ot. ©affer, % £affe B u ^r, 

2 (Sfelöffel ©al 3 , 2 helfen, 

1 £affe SBaffer, 1 ©tüdeben Banntet. 

3»&crcituiiß: Sie 93obnen merben abge 3 ogen, gebroden, in fodjenbeS 
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Salgmaffer getljan unb meid) gefodjt. S)ie 1 £affe ©affer mit Siffig, 
gucfer, helfen unb 3immet aufgefod)t unb biefeS über bic meidpgefodijten 
lohnen, bon bencn ba3 SBaffer gut abgcgoffcn ift, giefeen. S)ann falt 
ferbiren. 


Wo. 51. Wotlje Wa6cn’©emufe. 

Sut^aten für 6 SBerfonen. 

3 $fb. rotlje «Hüben, 1 $int Sftildj, 

4 £)t. SBaffer, Saig nach Siefc^macf, 

1 3eljntel $jßfb. S3utter, 1 Sßrife Pfeffer. 

2 Sfelöffel SReljl, 

3«6creitung: £ie rotten IRüben merben mit tattern SBaffer auf« 

geftellt unb lueidj gefodjt, bann ba3 SBaffer abgegoffcn. «Run abgefdjält 
unb in feine Sdjciben gefdjnitten. S3utter mirb gefdjmolgen, 2ReT)l bagu 
getljan, mit ber SRildj glatt berrüljren unb auffocfjen Iaffen. SDie Sauce 
mit Saig unb Pfeffer abfdjmedfen, bie fein gefdjnittenen rotten IHüben 
bagu tljun unb noch ein menig beimpfen Iaffen. 


Wo. 52. Qungc 3totef>cln ate ©ernüfe. 

Qutljaten für 6 ^erfonen. 

3 $fb. 3miebeln, 2 S&Iöffel SReljl, 

3 Qt SBaffer, 1 ^int SRildf), 

2 Sfolöffct Saig, Saig nadj ©cfdjmacf, . 

% ^fb. Butter, 1 Sßrife Pfeffer. 

3wbercttitng: $)ie gmiebeln merben gefdjcilt, in fodjenbe§ Sal^* 

maffer getljan unb meid) gefodjt; bann ba§ SBaffer gut abgief^en. $)te 
S3utter mirb gefcfjmolgen, SReljl bagu gerührt, ein menig bämbfen Taffen, 
bie SRild) langfam bagu rüljren, bie Sauce unter IRüIjren ein paar SRinuten 
fod)en Iaffen, 3toiebeln bagu tljun, mit Saig unb Pfeffer ba§ öemüfe 
abfdjmeden unb nod) etma§ gieren Iaffen. 


Wo. 53. ©cfütfte 3totc&cfa» 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

6 grofte Smiebeln, 1 Sfelöffel SReljl, 

2 Qt. SBaffer, % ^int Bouillon, 

2 Sftlöffet Saig, % Teelöffel lleifdfjejtraft, 

Mt $fb. feine $Ieifcf)fauce, Saig nadj (Sjefdijmacf, 

2 Sftlöffel feine SljambignonS, 1 ^rife Pfeffer, 

1 Sßlöffel feine Trüffeln, 4 Sfelöffel SRotljmein. 

2 Sfelöffel S3utter, 

3ubereUitttft: ®te Qmiebcln merben abgefdjält, etma§ aitSgeljöIjlt 
unb ein paar SRinuten in fodjenbe§ Satgmaffer gelegt; bann Ijerau#genom* 
men unb abgetrodnet. Sine feine f^Ieifd^fütlung mirb mit ben fein geljadf« 
ten SljampignonS unb Trüffeln pifant gemacht unb borfidjiig in bie 3toie« 
betn gefüllt. £>a§ innere bon ber gmiebel mirb in ber S9utter golbgclb 
gebämpft, SRefjl bagu, bann bie 93ouiIIon fcbmecfen, bie Sauce mit bem 
SBein abfdjmedfen unb ftleifdjeirtraft bagu; fdjmort bie gefüllten ftmiebcln 
nun 1 Stunbe in ber Sauce redjt langfam; bie Smiebeln müffcn fdjön 
braun fein. £>ie Sauce ftreidjt man burdj ein Sieb, fdjmedft fie mit Saig 
unb Pfeffer ab. 
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9?o. 54. $omötcn*©cmüfc. 

gutbaten für 6 ^erfonen. 

1 Ct. frifdfje ober eingemachte 1 gebntel $fb. 93utter, 

maten, 1 fßrife Saig unb Pfeffer. 

2 Waffen feingeriebene (£radfer§, 

3ubcmtung: ®ie Tomaten merben in ©Reiben gefdjnitten, in eine 

gebutterte gforrn, mit (£radFer§ abtoecbfelnb, fdbidbhüeife getban, ettoai 
Sutter, (Saig unb Pfeffer bagu tbun unb im Öfen % Stunbe badfen; in 
ber gorm ferbiren. 


9Jo. 55. ©efüttte Tomaten. 

gutbaten für 6 ^erfonen. 

6 fdfjöne, rottje Tomaten, 1 Sßrife Pfeffer, 

1 £affe geriebene§ Sdbtoargbrob, Saig nach ©eftfjmadf, 

1 gebntel <ßfb. Butter, % Teelöffel geriebene gtaiebel, 

1 feßlöffel gebadFte ^eterfilie, 2 (Eigelb. 

3ttbcreitung: 2)ie Tomaten Serben abgerieben, bon jeher oben eine 

Scheibe abgefdbnitten, bann mit einem flehten Söffel auSgeböblt. &a3 
au£geböblte Warf ber Tomaten ftreicfjt man burrf) ein feine§ (Sieb. $)ie 
S3uttcr tbut man in eine Pfanne, mit bem geriebenen $8rob, läßt bie 
gtoiebcln ettoa§ febmoren; tbut ba§ 5£omatenmarf bagu, Saig, Pfeffer 
unb s #eterfilie, unb läßt e§ noch eine SBeile bämpfen. S^ütjrt Die Waffe 
mit bem (Eigelb ab, unb füllt bie Tomaten bamit; biefc merben mit Sem# 
mellrumen beftreut, mit Butter beträufelt, auf eine au§gebutterte 53adf« 
Pfanne gefegt unb % Stunbe im Cfen gebaefen. 


9?o. 56. ©efüffte Somötett nttt $fctfrfj*$arce. 

gutbaten für 6 ^?erfonen. 

6 fcfjöne, rotbe Tomaten, Saig nach ©efebmadf, 

U «ßfb. fein gebadfteS tfalbfleifdF) 1 ^rifc Pfeffer, 

ober $Mb§miIcb, 3 (Eßlöffel fein geljadfte (Ebcnnpig# 

1 (Eigelb, non§, 

3 (Eftlöffel Sabnc, 3 Stöffel Butter. 

3«bcreitnnß: 3)ie Tomaten toerben borbereitet mie in 5?o. 55, au§# 

geböblt, ba§ £omatenmar? burdf) ein fcine§ Sieb geftricben. £«<» Butter 
tüirb gefchmolgen, ba§ ßalbfleifcfj, mcl(be§ ein Stiicfcbcn traten fc ; n fann 
ober äbgefoebte ß'albSmilcb, mirb febr fein gebadft, in ber Butter gcbämbft, 
(Eigelb, Sabne, (EbambignonS bagu riibren, mit Saig unb Pfeffer 
abfebmeefen, auch 2 (Eßlöffel burcbgeriibrte§ STomatenmarf bagu. $ie 
Waffe nodf) etma§ bämpfen laffen, bie Tomaten bamit füllen, mit Semmel# 
frurnen beftreuen unb mit 33utter beträufeln; auf ein 53Iecb gefefet, V* 
Stunbe badFen. 

Sefonbere S?cmer!ung: Wan fann bie (EbamptgnonS auch meglaffen. 

3Me gefüllten Tomaten feben febr febön auf ber S'afel au§ unb merben 
gerne bei ©efeüfcbaften gereicht. 


Wo. 57. öefütfte Ohirfett. 

3utbatcn für 6 ^ßerfonen. 

6 mittelgroße (Surfen, 1 ^rife Wit§Tatnuß, 

1 $fb. fein gebadte§ .Mbfleifdj, m ^beelöffcl fein gebadFte ^?eter* 
% 9?röbchen. filie. 

Saig nach ©cfdfjmadF, 1 Zehntel m Butter, 

1 qßrife Pfeffer. 2 (Eier. 
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3«m Schmoren: 

% Sßfb. ©utter, 

1 Sßint gute ©ouillon ober ©ratenfauce. 

3»&ereitung: Tie ©urfen loerben gefebält, bann borfiebtig au§* 

geböblt. Ta§ fetn gebaefte $talbfleifcb trnrb mit bem eingeioeiebten falben 
©röbeben bermengt, bann in bem 3 c bntelpfunb ©uttcr gebämpft; Saig, 
©feffer, 5D?u3fatnuß, Gier baju rühren nnb nebft ©eterfilie nod) 2 Minuten 
beimpfen laffen nnb bie ©urfen füllen bamit. £n einer flachen Pfanne 
ba§ % ©fb. ©utter febmehjen laffen, bie ©urfen bineinlegen, ©ouillon nach 
nnb narf) btngu gießen, V 2 Stunbc Iangfam beimpfen laffen nnb feßt bor* 
fidjtig bie (dürfen auf eine ©latte legen; rcdjt beiß ferbiren. 


üflo. 58. ©efdjmortc ©urfen. 


4 große ©urfen, 

1 Gßloffel Saig, 

6 Gßlöffel 3uaer, 

4 Gßlöffel 5Beineffig, 
1 ©rifc Pfeffer, 

1 £)t. ©ouillon. 


3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

Saig nach ©efdjmadf, 
4 Gßloffel Gffig, 

V\ Taffe 3»der, 

% ©fb. ©utter, 

1 fleine Sioiebcl, 

2 Gßlöffel SWebl. 

1 Tbcelöffel gleifcbegtraft, 


3ubereitung: Tie ©urfen loerben gefebält nnb bnlbirt. Ta§ $ern* 

bau§ loirb berauSgenommen, bann loerben bie ©urfen in glcidjmäßige 
Stüde gefebnitten, bie man in 4 Gßlöffeln Gffig, 1 Gßlöffel Saig nnb 6 
Gßlöffeln 3uder, 1 ©rife Pfeffer, W 2 ©tunbe marinirt. Tie ©ouillon 
loirb mit bem äfleif (bestraft, Gffig, 3 uc fer, (Sul3 nnb Pfeffer aufgefodft. 
Tie marinirten ©urfen bingugetban unb locicb gcfodjt. Tann loirb bie 
©uttcr gefdjmolgen, bie 3 lü iebel fein bagu fdineiben unb bräunen, bann 
üU?ebl binsu unb mit ber ©urfenbouiUon auffüllen. Tic ©urfen noch % 
Stunbe barin Iangfam fdjmoren Taffen, fo baß bie ©urfen glängenb 
braun finb. Tie (Sauce muß gut abgefebmeeft loerben. 

©efonbere ©emerfung: Gingemadjtc ©urfen legt man gleich in 
fertige (Sauce unb febmort fie V\ (Stunbc bureb. 


9fo. 59. ©cfüllte Setfertc au jus. 

3utbaten für 6 ©erfonen. 

3 mittelgroße $öpfe (Sellerie, 1 ^Sint Sauce, 

% ©fb. gef^madfüoHe Äalbfleifdj* V 2 ©int 2J?abeira ober SHotbloein, 
füCfung, t Gigelb. 

4 Qt. SBaffer, 3 Gßlöffel Saig, 

3«bcrcitung: Tie Sellerie loirb gut gereinigt unb gefdjält, bann 
borfidjtig au§gcböl)lt, 20 Minuten in Salgtoaffer gefod)t Tann loirb bie 
Sellerie mit bem Gigelb auSgeftridicn unb mit einer fdjönen ftalbfleifdj* 
füllung gefüllt. (Siebe bie Zubereitung bei Stalbfleifd), ?lbtblg. 3.) Tie 
obere Scheibe, loelcbe, bebor bie Sellerie auSgeböblt loirb, abgefebnitten 
ift, loirb nun auf bie gefüllte Sellerie gebunben, biefe in einen Topf 
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getban unb in ber ©auce, bermif <bt mit bem 2ftabeira ober fftothtoein, 
unter häufigem SKenben IV 2 ©tunben langfam gefdjmort. föeim ©erbiren 
fctjneibet mem jeben in bie Hälfte unb giefjt bie ©auce barüber. 


9£o. 60. ©nrbt mtb Jinocct als öemüfe. 

3ubereitung: $>iefe£ ©emüfe ift eine $)iftetpflange be§ ©iibenS. 
3Wan bereitet ba§ ©emüfe genau fo gu toie in 9to. 59, „(Gefüllte ©eHerie." 

3Kan !ann baS ©emüfe auch ohne güllung bereiten, fodT)t e§ in ©atg* 
toaffer ab, unb in einer fdjmadfljaften ©auce mit Sßein gar fdjmoren. 


9£o. 61. ®cmtftf)teS Gktnüfc ober findiger Merlet. 

Burjaten für 6 ^Serfonen. 

1 $fb. ©pargel, 4 €t. 2Baffer, 

1 fteinen ®opf $8tumenfobl, 3 ©fttöffet ©alg, 

30 Heine, junge, gelbe ÜWüben, V\ ^fb. Butter, 

% Sßfb. 5D?or«betn ober frifdEje 2 (Sfelöffel 2ftel)t, 

S^ampignonS, ©alg na«b Öefcbmadf, 

12 ^rebfe, 1 s $rife Pfeffer. 

3«bereitttng: ©pargel mirb gefefjält unb in IV 2 3otl lange ©tiiefe 

gefctjnitten, 23lumenfobt gepult unb in Heine Sftofen gebroden, bie SJtordjeln 
ober frifche ©bampignonS gut gebürftet. ©inb eä Lorcheln, fo locrben fie 
mit lautoarmem SBaffer aufgefept, unter Icifer 93eroegung Ijeife toerben 
Iaffen unb auf ein ©ieb gegoffen. 2>iefeS Verfahren ift fo oft gu loieber* 
boten, bis fid) fein ©anb mehr in ben Sftordjeln Dorfinbet. ®ie ©pargel* 
ftiiefe unb Sötumenfoblrofen loerbcn in ©atgluaffer meid) gcfod[)t. 2>ic 
©clberüben inerben gefdjabt unb in 23utter unb Yi ^Sint 93ouiHon meid) 
gebämpft. £>ic $rcbfe Inerben gebürftet, geloafdjen, in fodjcnbeS ©alg* 
tnaffer getban unb abgcfodjt; bann baS fylcifd) aus ben ©«baten gebrochen. 
$5ie ©dffalen merben gerffoften, mit 2 (Sfelöffeln Shitter gefebtnifct, 1 5t3int 
©emüfe, SBaffer bom fötumenfobt unb ©pargel bagu getban. 3>aS 2D?ebl 
mit ein lucnig SBaffer angerübrt, mit bagu gerührt, biefeS eine halbe 
©tunbe foeben taffen, mit ©alg unb Pfeffer abfebtoenfen, bann bureb ein 
©ieb ftreicbcn. $u ben gelben fKüben giefet man bie ÄrebSfauce, tbut 
©pargel unb 23tumcnfobl, Sftorcbetn unb ÄrebSfteifd) bagu, fchlnenft alles 
norfid)tig über bem feiler heife, richtet baS Cftemiifc an unb beträufelt eS 
noch mit etloaS 93uttcr. 

2?cfonbcrc SBemcrfung: SMcfeS ift ein fcljr feines (Seridjt. fDfan 

fann eS auch bon 5Tannengemüfe madjen. 


Wo. 62 . (£batnj>tonons. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

2 9?fb. frifdje SbampignonS, Vj ^?int ©ahne, 

% TO. gute Butter, V\ TOt (£bampignon*2Baffer, 

©alg nadi OJcfdjmacf, 2 jbeetöffet (Süronenfaft, 

1 (Sfeloffel 2J?ebl, 1 Sßrife Pfeffer. 

3whfreitung: $5ie frifeben Champignons müffen hart unb toeift fein. 

(Sin jeber ^ilg tuirb unten ctluaS abgcfd)nitten, bie bunfle ^>aut abgegogen 
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ltnb getoafdben. $)ie 93uttcc toirb bcife gemalt, bic GTbampignong hinaus 
getban, ein toenig ©ala unb Pfeffer barüber geftreut, Vt £affe SBaffer 
langfam augiefeen. ©o aiemli d) meid) bämpfen Iaffen, bag ÜWebl mit ein 
toenig ©abne glatt berrifijrat, baau tljun unb bie übrige ©abne audj nodj 
eine SBeile bämpfen Iaffen. 

öefonbere 83emerfung: ©inb eg eingemadjte GHjampignonS, fo nimmt 

man % ^int ©abne unb % ^int ßljampignonlüaffer. 


9lo. 63, (Sbantpignon^iircc. 

S)ie Zubereitung ift genau biefelbe mie 9?o. 62. $)ie Sbampignong 
toerben in ©tüddjen gebadft unb bei ber Zubereitung toirb ein halber STtjee* 
Iöffel gleifdjejtraft binaugefügt. 

Sefonbere öemerfung: Sag ©emüfe !ann man auf geröftete ©em= 

melfd)eiben tbun. 


9Jo. 64* Trüffeln in brauner Sauce. 

Zutljaten für 6 Sßerfonen. 

Vi 3?fb. frifche Trüffeln, 1 SÜBeinglag Sttabeira* ober 

% $fb. 93utter, mein, 

1 Yz ©felöffel äftebl, ©al* nad) ©efdjmad, 

1 ^Sint ftarfe iöouiüon, 1 ^ßrifc Pfeffer, 

1 Sfjeelöffel gleifcbejtraft, Vj Sfjcclöffel Zuder. 

% Teelöffel Sitronenfaft, 

Zubereitung: Sie Trüffeln toerben in falteg Sßaffer gelegt, bamit 

fid) ber ©djmub ablöft, bann in lautoarmem SBaffer fauber gebürftet. Sann 
ftellt man fie mit eimag 93utter auf, fdjtocnft fie ein toenig, füllt bie iöouil* 
Ion baßu, bebedt unb fod)t fie langfam toeid). Stimmt bie Trüffeln bernug, 
tbut bie ©df)ale borfid)tig abfdiaben unb fdmeibet bie Trüffeln in 6 big 8 
3Tf)cite, je nad) ber ©röfce. Sie übrige Söutter toirb ein toenig gebräunt, 
STCebl unb bie Srüffelfdjalen binaugefügt, mit ber SouiUon, toorin bie 
Trüffeln gar gefodjt finb, aufgefüllt; gleif (bestraft, SKabeira, ©ala, ^Sfeffcr, 
Zuder unb ßitronenfaft bieg aÖeg Ijin^utbun. 2J?an foebt nun eine febötte 
braune ©auce, bie bann burd) ein feineg (Sieb geftridjen toirb, nocljmalg 
febmeden, bamit fie recht fd)madf)aft ift; bie gefepnittenen Trüffeln in bie 
©auce tbun, noch ein paar SWinuten bämpfen Iaffen. 2ftan fann fie auf 
geröfteten ©emmelfcbeibcn anridjtcn. 

SBefonberc 33cmcrfung: ?llg Füllung fann bieg ©eridjt febr gut ber* 

menbet toerben. 


9to. 65. Sriiffefpürcc. 

ZuHjaten für 6 ißerfonen. 

% TO. Trüffeln, ©al* nad) (ftefebmad, 

Vi Sßint gute ©ouillon, 1 ^rife Pfeffer, 

% TO. 93utter, Sbeelöffel Zuder, 

5 ©felöffel 2>?abeira* ober ftotb* % Teelöffel (Sitronenfaft, 
mein, % Sfjeeloffet ^Ieifdjejtraft. 

1U ©felöffel SWebl. 

Zubereitung: Sie Trüffeln toerben mie bei 9?o. 64 gereinigt unb 

gar gemad)t, audj bie Srüffelfauce mirb aug ben ©cbalen ebenfo aubereitet. 
Sie Trüffeln merben bann febr fein gebadt, in bie ©auce, toelcbc burd) ein 
feineg ©ieb geftridjen ift, getljon, nodj einmal abfebmeden, bann in Heine 
SPfufdjelfdjalen ober ißoraeHannäpfdjen legen ober auf Kotelett ober SRübrei 
anridbten. 
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Wo. 66. Wfordjehi. 

Sutljaien für 6 Perfonen. 


2 Pfb. Lorcheln, 

1 eigroßeg ©tüd 93utter, 
% (Eßlöffel SHefjl. 

% STqecIöffeX ?vle if cöc^traf t, 
% pint 2J?ord)eItoaffer, 


V* 3Taffe ©abne, 

©als nach ©efcbmarf, 

1 Prife Pfeffer, 

1 Teelöffel feingetuiegtc Peter* 
filic. 


3«6ereitun0: £>ie 2J?ord)eIn tuerben fauber gemacht unb mit lau* 

tuarmem Gaffer aufgefteHt, unter leifem 9tüljren beiß tuerben Iaffen, auf 
ein (Sieb gießen unb mit frifd)em lautuarmem Sßaffer biefeg tuieberbolen, 
big ficb fein Sanb meijr in ben Sftordjeln borfinbet. 3)ag lepte Sßaffer tuirb 
bom ©anb abgegoffcn unb gu V> pint eingeJodjt. S5ie Butter tuirb bell* 

braun gemalt, 2)?ebl basu rüfjren, bag Ptordieltuaffcr gleid) ^ufiiüen, 
#Ieifd)et;tra!t basu, V* ©tunbe Tangfam Jochen Iaffen, bann bie ©agne bi» 5 
sutbun unb mit ©als unb Pfeffer abfdjmecfcn. 3>ic SDtordjeln nun in bie 
©auce tbun, einmal auffodjen Iaffen, no(b ein ©tiicfc^en frifche Söutter unb 
Pcterfilie basu. 3» geräuchertem ßadjg, ffliibrei ober Sücbißciern tuirb bieg 
(Semüfe gerne ferbirt. 

SSefonbcrc SBcmerfuitfl: (Eingemadiie ober getrodnete Lorcheln tuer* 

ben ebenfo subereitet. stimmt man 93ü<hfenmor<heln, fo bertuenbet man 
bag 33ücbfentuaffer; getrodnete $D?ord)eIn tuerben 2 big 3 ©tunben gemäffert. 


Wo. 67. Steiitpilsc. 

3utbaten für 6 perfonen. 

2 Pfb. ©teinpilse, Yj Pint fauerc ©abne, 

% Pfb. Butter, ©als nach Wefcbmarf, 

Yi (Eßlöffel 2Keb l 1 Prife Pfeffer, 

1 mittelgroße 3tuiebel, 1 (Eßlöffel Peterfilie. 

3ubcrcitung: ©teinpüse miiffen feft fein unb tuerben gebiirftet (nur 

gans buntle Pilse tuerben gefdjält), in gleidpnäßige ©eßeiben ober Viertel 
gefepnitten. S5ie 9?utter tuirb beiß gemacht, bie gefebnittenen ©teinpilse 
bineingetban, bie 3tt»ebel fdjälen unb gans basu tbun, 15 big 20 Minuten 
augebedt gar bämpfen. £ag 9??eI)I bariiber ftreuen, leicht umriibren, bie 
fauere ©ahne Bingufügen, Y\ 5£beelöffel gleißhertraJt basu, mit ©als unb 
Pfeffer bag @erid)t abfehmeden, s»Iefct bie Peterfilie, noch 2 Minuten 
bämpfen Iaffen. 


Wo. 68. Pfefferlinge. 

3utbaten für 6 Perfonen. 

2 Yi Pfb. Pfefferlinge, ©als nach ©efd^mad, 

2 Ct. SSaffer, 1% (Eßlöffel feingebadte Peter* 

2 (Eßlöffel ©als, filie, 

Yi pfb. Butter, 2 Eßlöffel ©abne, 

% (Eßlöffel STCebl, 1 Prife Pfeffer. 

3ubereitung: $>ie Pfefferlinge tuerben gepult, getuafdjen, nicht im 

©affer liegen Iaffen. $>ie 2 Qt. SSaffer sunt .ftodjen Jommen Iaffen, ©als 
basu, bie Pfefferlinge ebenfattg, aber in ber SKinute tuieber auf ein ©ieb 
gießen unb gut abtropfen Iaffen, bie 93utter beiß tuerben Iaffen, bie Pfeffer* 
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Tinge hinguthun, baS 9ftehl, ©alg unb Pfeffer bariiber (treuen, gtoei SWinu* 
ten fdjmoren Taffen, bie ©ah ne unb Ifktetfilie bagu unb gleich anrichten. 


9to. 69. Cltbcn als ©emiifc. 

3uiljaten für 6 ^erfonen. 

60 Oliben, % $fb. Sutter, Tnapp, % Teelöffel glcifcTjejtraJt, 

1 ßfelöffcl 2ftehl, ©alg nach ©efa)ma<f, 

1 ^int Souilion, 1 ^rife Pfeffer, 

% Sßint ©ahne, Mt Teelöffel ^cterfilie. 

3tt&ereitung: &ie Oliben ioerben bon ben fernen abgefchält unb in 
ber Souilion tbeidjgelodjt. 3 U bec Souilion fügt man einen ßfelöffel Sutter. 
2)ie übrige Sutter mirb gcfdjmolgen, 2ftehl bagu, bann bie Oliben, Souil* 
Ion unb ©ahne, ftleifcfjejirart, mit ©al$ unb Pfeffer abfdjmetfen. Sftan 
läfet bie Oliben noch % ©tunbe barin beimpfen; bie feingeljacfte ^eterfilie 
baguihun. 


Wo. 70. ©efüHte Ctiben. 

3ut^aten für 6 ^erfonen. 

36 Oliben, 4 ßklöffel ©aljne, 

Mt ^Sfb. feingemahlenes .§übner* % Stpeelöffel ßitronenfaft, 

fleifcTj, 1 ßftlöffel Sutter. 

1 ßi, ©alg unb Pfeffer nach ©e= *4 ^int SRabeirafauce. 

fdjmaa, 

Bubercitung: ßingemadjte Oliben inerben auSgehöhlt. £aS .$ülj* 

nerfleifch, loeldjeS gelocht ober gebraten fein muf}, Intrb (ehr fein geljacrt, 
am beften ift es gemahlen, mit ßi, Sutter, Bah, Pfeffer, ßitronenfaft gut 
gemifcht in bie Oliben füllen, ßin halbes ^int feine 2ftabeirafauce guberei* 
ien, fiehe bei ©aucen 9?o. 25 „SKabeirafauce", bie gefüllten Oliben hingu* 
thun, in ber ©auce toei<h bämpfen. 


Wo. 71. ©cfiitfte Clibcn mit ©homptgitonS. 

3uthatcn für 6 ^?erfonen. 

2>ie 3 u bcrcitung ber Oliben ift bicfelbe tnie 9io. 70. ÜD?an mifcht in 
bie ©auce Mt s $fb. ßljampignonS, mel(he in Sutter lueich gebämpft finb. 

Sefonbcre Scmerfitng: ßS ift fehr feines ©ericht bei ©cfetlfd^aften 

gu reichen. 


Wo. 72. ©eröftete cdfjte Äaftonien (Maronen). 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

1 $fb. flaftanien, 1 Sßfb. ©alg, s £fb. frifdje Sutter. 

3«bcrettung: ®ie $aftanicn treiben abgerieben, mit einem f (har fen 

ÜRcffcr eingelerbt. $n eine eiferne Pfanne thut man ein drittel beS 
©algcS, legt bie .fiaftanien nebcncinanber auf baS ©alg, itreut baS übrige 
©aTg barauf, bamit bie ^Taftanien bebeeft finb; (teilt bie Pfanne in nidit gu 
heilen Ofen unb badt fie Inapp eine halbe ©tunbe; bann tuerben biefetben 
aus bem ©alg genommen, auf eine ©erbiette gelegt unb mit frifdier Sutter 
ferbirt. 
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9?o. 73. $iaftamcn=$ürcc (Maronen). 

3utbaten für 6 ißerfonen. 

1 ¥j $fb. Slaftanien, 4 Sfelöffel S'lotljtoein, 

% $fb. 93utter, Saig nach ©efdjmad, 

1 Sfelöffel SWeljl, 1 ^Srife Pfeffer, 

% ^int SBouitlon, 1 ©ftlöffel Budcr, 

% $int Sahne, 1 Xoeelöffel geloiegte ^eterfilte. 

3«bcreit«nß: Sie 5taftanien merben au§ ber erften Sd)ale entfernt, 

bann tjeißeg Gaffer bariiber gegoffen imb bie giueitc Sdjale abgegogen. 
2ftan giebt bie S3ouiHon gu ben abgewogenen Slaftanien unb ?odjt fie meid), 
ftreidjt bie Äaftanien burd) ein feines Sieb. Sie 93uttcr loirb gcfdjmolgen, 
iü?et)I ba3U, ein loenig bämpfen laffen, bie burdjgerübrten $aftanien bagu 
rühren, Sahne , IHotbtnein, Saig, Pfeffer, 3uder unb Sßeterfilie, alles 
biefeS bagutbun unb unter feftem Schlagen beife luerben laffen; bergartig 
anridjten. 


9lo. 74. (Gebratene Staftnnien (Maronen). 

Burjaten für 6 Sßerfonen. 

1 5$fb. echte ^aftanien, 1 ^Srife Saig, 

% $fb. Söutter, 1 Sfclöffel feinen Buder. 

Btiberetfunß : Sie .ftaftanien merben au§ ber erften Schale entfernt, 
mit fodjenbem SBaffer überbrübt unb bie gmeite Sdjale abgegogen. Sie 
iöutter toirb hellbraun gebämpft; bie .fiaftanien, loelche in SHaffer nid)t gu 
toeid) gefodjt inerben, tbut man in bie heiße, braune SButter, beftreut fie mit 
ein Inenig Saig unb bem 3 lJ der, läftt fie unter öfterem Schütteln bunfel= 
gelb braten, ©iebt fie gu ©änfebratenfüüung ober al§ ©amirung bei 
Äoht 
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21btfyeilung 

2* i e Malaie. 


Sitte Eingaben bon grünen Salaten, ßartoffcl=SaIaten unb ©cmöfe- 
Salatcn «nb auch $Ietfeh=SaIatcn. 


©rüner Salat, tote Stopffatat, Cünbibien*, Romains unb (SScariol* 
falat, ift eine angenehme unb erfrifdjenbe Speife bei gleifdj unb gifd)e. 
Salate müffen Ieid)t unb borfidjtig aubcreitet toerben. 

Salate !ann man gu jebcr SKahlaeit ferbiren. 

(Ein gutes Cel unb ein guter (Effig ober (Eitronenfaft finb bie erften 
(Erforberniffe beS SalateS. 


Wo. 1. ©ruuer, ftojjf* unb Gnbibien^SoIat. 

Zuihatcn für 6 Sßerfonen. 

2 ßopf Salat, 1 $rife Pfeffer, 

V\ £affe feinet Oet, 1 Teelöffel feingeljadte ^ßeter* 

% £affe (Effig, filie. 

% Teelöffel Saig, 

Zubereitung: &er ftopffalat toirb beriefen, bie Rippen burdjgefdinit* 

ten, bie großen 23Iätter halbiert, bann gut getoafdjen unb baS SBaffer gut 
ablaufen laffen, Cel, (Effig ober (Eitronenfaft, Salä unb Pfeffer out ber* 
rührt, ben Salat mit gtoei Söffetn gut mengen. 


Wo. 2. ©rüncr Salat mit ßierfauce gubereitet. 

(Snbiöien, Womain, (Escariolfnlat. 

Zuthaten für 6 Sßerfoncn. 

fiopf Salat, % Teelöffel Sala, 

(Eigelb, 1 ^ßrife Pfeffer, 


StoJjffalat, 


2 
2 

Vx, £affe Sahne, 


Vx SthccTöffel Zudfer. 

Saft einer (Eitrone, 

Zubereitung: £>er SaTat toirb beriefen, getoafdjen, baS SSaffer gut 

abtropfen laffen. &ie Eigelb toerben mit ber Sahne gut gerührt, (Effiq 
langsam gurühren, Saig, Pfeffer, Z lt dfe r bagu. ®en Salat mit gtoet 
löffeln gut mengen unb gleidj ferbiren. 


Wo. 3. Gfritner Saint mit 9Wabonnaifcn*Sance. 8opfy 
(Snbiuien- unb @ScarioIfalat. 

Zuthaten für 6 ^erfonen. 

2 Äopf SaTat, Vx Teelöffel STCoftridj, 

2 (Eigelb, Vx SEtjeelöffel Satji, 

4 (Eftlöf fei f auerett 9?ahnt, 1 ^rife toeifcen $feffet, 

2 (Eftlöffel (Effig, 1 ^rife Zitier. 

Zubereitung: 3>er Salat toirb nach 33orfdjrift gepult, gctoafchen unb 
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aut ablaufen Taffen. Eigelb, ©atjne, ©ffig, ülftoftrid), ©ata, Pfeffer unb 
Buder, bie§ alles tnirb gut aufammengeriibrt unb im ToppeTTeffel unter 
ftetigem Stühren bidlidj gelocht ; falt merben Iaffen, bcn ©alat bamit 
mengen. 


SRo. 4* ©rüitcr Salat mit Spccf. Stopf* unb (Sjibhucnfalat. 

3ut^aten für 6 Sßerfonen. 

2 Kopf ©aTat, 1 ^Srife Pfeffer, 

% ^ßfo. ©ped, 1 ^ßrife Buder, 

5 dfelijffel ©ffig, V4 Tljeelöffel 2TZoftrid). 

% TTjeelöffel ©ala, 

Buberettung: Ter ©aTat mirb nadj SSorfdjrift borbereitet. Ter 

©ped mirb in Heine ffiürfel gcfdjnittcn unb gelb gebraten, ben Gffig, ©ala, 
Pfeffer, Buder unb STZoftricT) 3U tljun, falt merben Taffen. Ten ©aTat in 
ber ©auce Ieidjt mengen. 


9to. 5, ©rüner StopffaTat füft jubereitet. 


But^aten für 6 ^?erfonen. 

2 Stopf ©alt, % Tarffe ©ffig, 

1 (£i, % Teelöffel ©als, 

3 efelöffel Buder, 1 s 4$rife Pfeffer. 

^4 Taffe ©aljne, 

Buberettung: Ter ©aTat mirb nac(} 93orfdjrift borbereitet. TaS 

ganae ©i mirb mit 3uder, ©aTjne, ©ffig, ©afa unb Pfeffer gut gefdjlagen, 
ben ©alat in ber ©auce mengen. 

üöefonbere Söentcrfung: SJZan Tann aud) 3 ©felöffel Cel mit ber* 

menben. 


9to. 6. ^artoffcTfalat. 

Butljaten für 6 ^erfonen. 

4 ^ßfb. Startoffeln, ©ala nad) ©cfdjntad, 

Vi Taffe gutes Cel, V\ 3rf)ecröffcl Pfeffer, 

Vi Taffe marme fBouillon ober 1 ST^eelöffet feingcfdjnittene 

Saffer, Bmicbeln. 

¥2 Taffe effig, 

Buberettung: Tie Kartoffeln müffen mittcTgrob fein unb nidit nteb* 

Iig. Tic Kartoffeln merben in ber ©djale gcTodit, gleidj nadj Otarfcin 
abfcfjälen unb in feTjr feine ©djeiben fdjneibcn. Ten ©ffig unb 23ouiHon 
giebt man bari'tber, fo Tange bic Kartoffelfdieiben nod) marm finb, bann 
mit Cel, ©ata, ^Sfeffer unb 3^icbeTn ben ©alat gut mengen, aber bod) 
mieber fo borfidjtig, bab bie KartoffcTn nidjt aerfaEen. Ter Kartoffel 

faTat mub eine ©tunbe bor OJcbraud) aubereitet fein. ©Tje man iljn 
ferbirt, nod) einmal fdjmeden, bamit ber ©aTat fdjmadljaft ift. 


9to. 7* Slartoffclfalat mit pifantcr Sauce. 

ButTjatcn für 6 ^erfonen. 

2 «ßfb. KartoffcTn, 1 3Tf)eeIöffcT ©ata, 

4 ©igeTb. V\ TtjeelöffcT rotben Pfeffer, 

1 gro^e Taffe SDZiTd), 1 % Tbcclüffcl Buder, 

% grobe Taffe effig, 1 Tbcelöffct SRcbl, 

2 ©enflöffel ©enf, 1 eigrobeS ©tiid Butter. 

Buberettung: Tie Startoffeln merben nach SBorfdjrift mic in 9?o. 6 
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borbereitet. ©igelb, Hftildj, ©ffig, ©enf ober STCoftrid), ©al 3 , Pfeffer, 

pürier, 27?e^I unb ©utter merben im $)oppeIfeffel gut sufammengerübrt 
unb unter ftetem SRübren bic ©auce bicflidf) fodjen Iaffen; bie feingefcbmtte* 
nen Kartoffeln mit ber ©auce mengen. 

9?o. 8. Kartoffdfnlat mit faurcr Saljne. 

Butbaten für 6 $erfonen. 

2 $fb. Kartoffeln, 1 ©fclöffel Buder, 

1 $int bide fauere ©abne, % ©fclöffel ©als, 

V\ iaffe ©ffig, 1 ^Srife Pfeffer. 

Bubcreitung: 2)ie Kartoffeln merben nadj 93orfd)rift mie in 9to. 6 

borbereitet. ©abne, ©ffig, guefer, ©als unb Pfeffer merben über bie 

marrn gefd)nittcnen Kartoffeln getban unb gemengt. 

»efonberc Semerfung: 9fr). 7 unb 9fr>. 8 ftnb febr gute Bubere i* 
tungen. 

9^o. 9, ^artoffdfalat mit <Sperf. 

Burjaten für 6 5ßerfonen. 

2 $fb. Kartoffeln, V 2 ©Möffel ©als, 

M $fb. ©ped, 1 ©ßlöffel feingefdjnittene B^ie* 

ja Taffe ©ffia beln 

% 2affe loution ober SBaffer, 1 $rife Pfeffer. 

Bubcreitung: ^ie Kartoffeln merben borbereitet mie in 9?o. 6. 2>er 

©ped mirb in feine SBürfel gef dritten unb gelb gebraten; B^icbcln basu, 
ein menig mitbraten, Bouillon, ©ffig, ©als unb Pfeffer basu, aHe§ sufam* 
men auffodjen Iaffen, über bie feingefdjnittenen Kartoffeln gieften unb 
mengen. 

9fo. 10. ©urfcnfalat. 

Butbaten für 6 93erfonen. 

2 grofte ©urfen, 4 ©felöffcl ©ffig, 

©feloffel ©als, 1 Wfe Pfeffer, 

3 ©folöffel Cel, 1 ^b^clöffel feingebadte ^eterfilie. 

Bubcreitung : £>ie ©urfen merben gefdjäit, in febr feine ©dieiben 

gefd)nitten, ©als barüber geftreut unb gemengt, eine SÖeile fteben Iaffen, 
bann gut auipreffen. £>el, ©ffig, Pfeffer, ißeterfilie ba 3 U unb gut mengen. 

$o. 11. ©urfenfalat füfi snbereitet. 

Butbaten für 6 ißerfonen. 

2 grofte ©urfen, V 2 ©ftlöffcl ©als für bie ©urfen 

1 ©i au ©alaen 

Vi Söffe ©aSne. ' 1 Sßnfe «feffer, 

3 ©folöffel Buder, 1 Teelöffel feingebadte ^eterfilie. 

Bubcreitung: ^ie ©urfen merben borbereitet mie in 9fr). 10. ©i, 

©abne, ©ffig, Buder, ^Pfeffer, ^ßeterfilie merben gut gefdblagen unb über 
bie au^geprefjten ©urfen getban unb gemengt. 

9to. 12. ©nrfcnfrtlat mit fauerer (Safjnc. 

Butbaten für 6 ^erfonen. 

2 grofee ©urfen, % 93int bide faure ©abne, 

% ©felöffel ©als, bie ©urfen su 2 ©felöffel ©ffig, 

©alsen, • 1 ^rife Pfeffer. 

Bubercitmtg: SMe ©urfen merben borbereitet mie in 9to. 10. SMe 

au3gcprefeten ©ltrfcnfcbeibcn mengt man mit ber ©abne, ©ffig unb Pfeffer, 
©in febr guter ©alat. 
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9to. 13. ©urfenfalat gemifdjt mit töopffalat. 

3uttjaten für 6 «ßerfonen. 

1 große ©ur!e, 2 Eßtöffet Eitronenfaft, 

1 $opf grünen Salat, 1 ^rife ©atg, 

% «ßint bidfe faurc ©aßne, 1 «jSrife Pfeffer. 

3«6crcttttttfi: ©er ftopffatat mirb gepußt, bie Rippen burdjgefdEjnit* 

ten unb gemafdjen, gut nbtropfen Iaffcn. ©ie ©urfe mirb gefdjält, fein 
gefdjnitten, init einem Teelöffel ©atg gemengt, bann gut auSgepreßt. ©ie 
(Surfen merben mit ber ©atme, Effig, Pfeffer unb fetjr menig ©atg gut 
gemengt, bann ben grünen ©alat leidet barunter mifdjen. 


9to. 14. Somatcnfalat. 

3uttjaten für 6 «ßerfonen. 

2 Vfb. Tomaten, % Teelöffel feine gtoiebetn, nadj 

V\ ©affe feines Oel, belieben, 

1 Teelöffel ©alg, 1 ©beelöffel feine ^eterfilie, 

1 $rife Pfeffer, V4 Xaffc Effig. 

3»bercitung: ©ie Tomaten merben einen ?lugenblidf in fodjenbeS 

«SBaffer getban, bie £aut abgegogen, bann in ©djeiben'gcfdbnitten, mit Oel, 
Effig, ©alg, Pfeffer, 3tt>iebetn unb «ßeterfilie gemengt. 


9tu. 15. ©umatenfafat mit SRaponnaifenfauce. 

3uttjaten für 6 «ßerfonen. 

6 fdjöne mittelgroße Tomaten, Vi Teelöffel 9ftoftridj, 

1 ^opffatat, 3 Eigelb, Vi ©beelöffet ©atg, 

% ©affe fetjr feines Oel, 1 Vrife «Pfeffer, 

% ©affe bidte füße ©atme, ©aft einer Eitrone. 

3ubercitun0: ©ie Tomaten merben mit fodjcnbem «5?affer über* 

goifen unb fcfmell bie ©tf)ate abgegogen; bie abgegogenen Tomaten redjt 
falt ftellen. ©ie Eigelb merben tropfenmeife mit bem Oet glatt berrüßrt, 
©abne, Eitronenfaft, «Pfeffer, ©alg unb 9)2oftridj bagu rübren, bie 2??apon* 
naife muß bidE fein, ©er ftopffatat mirb gepult unb nadj 9?o. 1, ficbe 
„$opffatat", gubereitet, auf Heine ©atattclter getban, bie falten abge* 
fdjälten gangen «Tomaten barauf gefegt unb bie SWaponnaife bariiber tbun. 

Vefonbere Vcmcrfitnfl: ES tft eine gute Bubcreitung unb fiebt fdjön 

nuS. 


9to. 16. ©omntcnfalat mit gcfodfjter 5ttaßonnaifc. 

3utbaten für 6 «ßerfonen. 

6 mittelgroße ©omaten, Vi ©tjeetöffel Sßoftridj, 

3 Eigelb, 1 «Prife ©atg, 

6 Eßlöffel fauere ©abne, 1 «Prife meißen «Pfeffer, 

2 bis 3 Eßlöffel Effig, 1 «Prife 3uder. 

3ubercitung: ©ie Vorbereitung ift mie in 9to. 15. Eigelb, ©abne, 

Effig, 9Jioftrid), ©atg, «Pfeffer unb 3 l, dcr merben gut gufammengerübrt 
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unb unter ftetem Sftitfjten im S^oppelleffet bidlidj lodjen taffen; fatt über 
bie ganaen abgcfdjälten Tomaten tfjuu. 2ftan !ann bie Tomaten auch mit 
grünem ©atat beraieren mie bei ffto. 15. 


9to. 17. (Sjmrgctfalat. 

3utt)aien für G ^ßerfoncn. 

2 ^3fb. ©parget, 2 Ct. Sßaffer, 2 (Eßlöffel guten (Effig, 

1 (Eßtöffet ©ata, 1 $tife ©o&, 

4 (Eßlöffel feinet Oel, 1 $rife Pfeffer. 

Bttbereitung: £ie ©bärget merben gefdjcilt, in gleichmäßige ©tiirfc 

gefcßnitten; man !ann fie auch gana taffen unb in !odjenbe§ SBaffet tbun. 
'JKeich gefocht, fatt merben Iaffen, mit Cet, (Effig, Pfeffer unb ©ata mifchen. 


9to. 18. Sjmrßelfalat mit s J0?ahoitnaifcnfattcc. 

Buttjaten unb 3ubereitung finb biefetben mie bei Stfo. 17. 2)ie 
meidjgelochten ©bargcl merben mit einer Portion 2ftabonnaife gemifctjt. 
©iehe üfto. 16, „©eiodjte ÜD?at)onnaife für £omatenfaIat." 


19. SBImncnfoljlfalat. 

3uthaten für 6 ^?crfonen. 

1 großen Sötumenfotjl, 4 (Eßtöffet (Effig, 

2 Ct. Gaffer, 1 (Eßlöffel ©ata, 1 Wfe Pfeffer, 

4 (Eßlöffel Cef, 1 ^rife ©ata. 

3«bercitung: S'er SSIumenlotjl mirb in tteine ffiofen getheilt unb in 

tochenbem ©alatnaffer nidjt au meid) gelocht. ®a§ Söaffer abtrobfen taffen 
unb ben 5ötumenfot)t mit Ccl, (Effig, ©ata unb Pfeffer mifchen. 


9to. 20. ^lumcttfoljtfalat mit gcfodjtcr «Wtaßonnnifc. 

3uthatcn unb 3ubereitung finb genau biefetben mie bei Üfto. 19, 
anftatt ben gelochten 53tumenlot)I mit Oel, (Effig, Pfeffer unb ©ata mifchen, 
mifdjt man ben 93Iumenlofjt mit 3ftat)onnaife. 3Me 3 u & cre ttung ift nach 
9?o. 16, fietje „£omatenfatat". 


9to. 21. ©elBe SRiiBettfalat. 

3uthaten für 6 ißerfonen. 

2 $fb. Iteine junge gelbe tftüben, STaffe feines Oet, 

2 Dt. «Baffer. J /4 STaffe (Effig, 

% (Eßtöffet ©ata, 1 ^rife ©ata, 1 gSrife «Pfeffer. 

Bttbereitung: £)ie gelben Silben merben gefdjabt unb in gteichgroße 

©tücfc gefdmitten, in ©atamaffer meidjgelodjt, SBaffer gut abtrobfen 
Iaffen unb mit £et, (Effig, ©ata unb «Pfeffer mifchen. 
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9to. 22. ^o^ncnfalöf. 

3 utbaten für 6 ^erfonen. 

2 $ßfb. gelbe 23obnen, 1 Teelöffel geriebene Stiebet, 

1 ©ßlöffel © 0 I 3 , 1 ^rife ©afa, 

y 4 STaffe Oel, 1 $rife Pfeffer, 

3 Ot. SBaffer, 1 ©ßlöffel feingetjadte ^Seterfilie 

y 4 STaffe ober ©<hnitttau<h. 

3«6ereitnnfl: ®ie 93ohnen toerben abgeaogen, in gleichgroße ©tüde 

gebrochen, in lodjenbeg ©alatoaffer gethan unb toeich gelocht, abgießen, gut 
abtrobfen laffen unb noeb tuarm mit €el, ©ffig, ©ala, Pfeffer, 3 totebet 
unb 5ßeterfilie mifchen. ©he man ben ©alat 51 t £ifd) reicht, loftet man, 
bamit ber ©alat nicht 3 U troden, aber fchmadljaft ift. 


2 große ©elleriefcpfe, 

3 Ot. SSaffer, 

1 ©ßlöffel ©ala, 

5 ©ßlöffel Cet, 


Wo. 23. Sctfericfalat. 

Butfjaten für 6 ^erfonen. 

6 ©ßlöffel ©ffig, 

1 ^ßrife ©ala, 

1 $rife Pfeffer, 

14 $int falte 93ouiHon. 


3 ubercitung: ©>ie ©effericföbfe toerben gut abgetoafeßen, bann in 

ben 3 Ouart Sßaffer toeich gelocht, abgefchält unb in gleichgroße ©cbeiben 
gefdjnitten, noch lautoarm mit bem ©ffig, Cel, ©ala, Pfeffer unb Bouillon 
leicht bermifchen unb augebedt eine ©tnnbe ftehen taffen, ©he man ben 
©alat ferbirt, noch einmal fdjmeden. 2 Kan fann eine halbe j'affe 3 ucfer 
baau mifchen. 


9Zo. 24. Setfcriefalat tocrmifdjt mit Startoffdf alat mit 

9J?öhonnaifcnfattce. 

3 utljaten für 6 ^erfonen. 

1U $fb. Kartoffeln, % Teelöffel 3??oftrich, 

1 ©eHeriefobf, 4 ©igelb, % Teelöffel Pfeffer, 

1 STaffe ©ahne, ©ata ua<h ©efchmad, 

V 2 STaffe ©ffig, 1 Sheetöffet 3uder. 

Bubereitung: ®ie Kartoffeln mit bem ©elleriefobf toerben gereinigt 

unb toeieß gelocht, abgefchält, beibeä in feine ©eßeiben gefchnitten. ©igelb, 
©ahne, ©ffig, 2 ftoftricß, Pfeffer, ©ala unb 3 uc * cr aufammenrüßren im 
$>oböefleffel, unter führen bicftich gelocht. ©>iefe ©auce toarm über bie 
noch lautoarmen gefchnittenen Kartoffeln unb ©eüerie gegoffen unb mifchen. 


9?o. 25. ©elfcriefalat mit 9JtrthonnaifenfaHcc. 

3 utßaten für 6 Sßcrfonen. 

2 große ©ellerielöbfe, % Portion 2 ftat)onnaifenfauce, 

• 3«bereitung: $>ie ©elterielöbfe toerben nach 9?o. 23 borbereitet unb 

toeichgelocßt unb gefchnitten; bie Hälfte ber Portion 5D?abonnaifenfauce, 
aubereitet nach 24, nebft bem gefchnittenen ©ellerie bamit bermifchen. 
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9to. 26. ^obnenfalat. 

3uthaten für 6 ißerfonen. 

2 $fb. grüne ober gelbe Söhnen, bk £affc Souiüon, 

3 Ot. SBaffer, 1 Eßlöffel feingchadfte ißeterfilie, 

2 (Sßlöffel ©alg, bi 3T^ceIöffet feingehacfte gtoiebel, 

bi S'affe feines Oel, ©alg nach ©efchmacf, 

bi £affe ©ffig, 1 $rife Pfeffer. 

3«6crcttitng: &ie Söhnen toerben abgegogen unb in 3 Streite gebro* 

tfjen, in JochenbeS ©algtoaffer getljan unb toeich gelocht, abgegoffen; bann 
bie Soßnen mit Oel, ßffig, Souiüon, ^eterfilie, 3roiebel, ©alg unb Pfeffer 
bermifdjen. liefen ©alat mufe man ein paar ©tunben bor (gebrauch 
gubereiten, gugebecft fteßen Taffen, bis er ferbirt toirb. 


9to. 27. Gunter Salat. 


3uthaten für 6 ißcrfonen. 

bk $ßfb. ©pargcT, bi STaffe feines Oel, 

1 Heiner Kopf Slumenloßl, bi 5£affe ©ffig, 

% Heiner Kopf ©eüerie, ©alg unb Pfeffer nach @e* 

bi $fb. grüne Soßnen, fdjmad, 

bi Sßfb. gelbe Soßnen, bk StTjeelöffel geriebene fitote&el, 

5 Kartoffeln, 1 ©ßlöffei feingeßadte ©alatJrau* 

6 junge gelbe SRüben, ter, 

©algtoaffer, 1 Kopf ©alat. 

3uberettunß: ©pargel, SlumenJoßl, ©eüerie, Soßnen unb gelbe 
fRüben toerben gepult, in gleichgroße ©tüde gefdjnitten unb jebeS für fidj 
in JocßenbeS ©algtoaffer getßan unb nicfjt gu toeidj gefocßt; baS Sßaffer 
abgießen. 2>ic Kartoffeln toerben toeidj ge!ocßt, gefdjält unb in Heine 
©tüddjen gefdjnitten. Sie gierlidj gefdjnittenen ©emiife unb Kartoffeln 
toerben naaj Grfalten mit Oel,' ©ffig, ©ala, Pfeffer, 3^iebel unb ©alat* 
Jräutern ober feingeßadtcr ißeterfilie bermitdjt, aber recht borfidjtig, fo baß 
aüeS gang bleibt. 


9Jo. 28. Jeincr öentüfe= ober Gunter Salat. 

3utßaten für 6 ^crfonen. 


1 Portion ÜRatjonnaifcnfauce, 
bk £affe gcfdjnittene Trüffeln unb 
Oliben, 

bi $fb. geräud)ertcn £adjS in 
gleichgroße ©tüdfd^en ge* 
fdjnitten, 

6 ©arbcüen in gleichgroße ©tüdf= 
djen gefdjnitten, 

bk $ßfb. ©pargel in gleichgroße 
©tiidcßen gcfdinittcn, 
bk Heinen Kopf ©eüerie in gleich* 
große ©tiiddjen gefdjnitten, 


V* 

% 


junge gelbe SRüben in gleidjgro* 
ße ©tüddjen gefdmitten, 
toeidjgelodjte Kartoffeln in 
gleidjgroße ©tüddjen ge* 
fdjnitten, 

Heinen Kopf SlumcnJobl, in 
Heinen Ütofen, 

5ßfb. grüne Söhnen in gleich* 
große ©tüddjen gcfchnitten, 
^ßfb. gelbe Söhnen in gleidjgro* 
ße ©tüddjen gefdjnitten, 

Kopf grüner ©alat. 


3«r 9ttatjonnatfenfauce: 


4 (Sigelb, 1 Staffc ©ahne, ©aft einer (Titrone, bi S^jcelöffel ÜRoftridj, 
1 Sßrife toeißen Pfeffer, ©alg nach ©efdjmad, 4 ©ßlöffel feines Oel. 

Bubcreitnng: ©pargel, ©eüerie, gelbe Ütüben, SlumenJoßl unb Soß* 

nen toerben in gleidjgroße ©tüddjen gefdjnitten unb iebeS ©emüfe für fidj 
in lodjenbeS ©algtoaffer gethan unb nidjt gu toeidj Jochen laffen, baS 28affet 
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gut ablaufen laffen. 2)icfeS gu ben loeid)ge!od)ten in ©tüddjen gefrfjnittene 
Kartoffeln getljan. Trüffeln, £ad)S, ©arbeiten unb Cliben ebenfalls bagu. 
2)ie biet ©igelb mit ber ©ahne, ©itronenfaft, ÜUtoftrid), Pfeffer, ©alg gut 
gufammcnrübren unb im 2>obpelfeffeI unter Siüijrcn bie ©auce bidlidj 
fod)cn laffen. Stad) ©rfalten baS Cel bagurüfjrcn, mit ber Hälfte bon ber 
Üftaponnaifcnfauce toirb ber ©alat bcrmifd)t, aber fef>r borfidjtig. S)er 
Kopffalat toirb in 93Iättcr gcif)cilt, aber bloS bie fd)Önen gelben toerben 
in eine ©alatfdjüffel fdjön gelegt, ben gcmifditen ©alat in bie SKitte tliun 
unb bie übrige Sftationnaifenfauce bariiber gieften. Sftan fann ben ©alat 
nod} mit Oliben bergieren. ©epr feiner ©alat. 


ÜRo. 29, S3«ntcr Safnt mit Slcifdjctnlage. 


1 Kopffalat, 

1 £affc borbereiteten ©nbibien* 
falat, 

¥t £affe 28ad)SboI)nen in ©tüd* 
dien gefdinitten, 

V. 2 £affe grüne 93of)nen tn ©tüd* 
dien gefdinittcn, 

¥2 STaffe 9tobieSd)en in ©Reiben 
gefdinittcn, 

^4 STaffe fef)r Heine ^ßerlgtoiebeln, 

¥2 Keinen 53IumcnfoI)I in Stofen 
geteilt, 


3utljaten für 6 ^erfonen. 

1 Stpfcl in Heine ©tüde gefdjnit* 
ten, 

2 fauerc ©urfen in Heine ©tüde 
gefdinittcn, 

¥2 Ißfb. gefodjtc Kartoffeln in Hei= 
ne ©tüde gefdinitten, 

2 Waffen gcfdjnttteneS gleifdi, 
©alg nad) ©efdjmad, 

1 ^rife Pfeffer, 

% STaffe feines Cel, 

¥> Griffe ©ffig, 

% £I)cclöffel ©enf. 


Bubercitnng: £ie ©emüfe^Sut^aten luerben alle borbereitet unb 

gefodit nad) 9to. 28. ©icljc „feiner ©cmüfe=©alat." 2>aS f^Icifdi, toel* 
dies Stinb?, Kalb* ober ©eflügelfleifdj fein mufj unb gebraten ober gefodit 
fein foll, inirb in Heine ©tiidc gefdinittcn. 9Incf) bie Kartoffeln loerben fo 
gefdinitten. £*aS toeidigefodite öicmitfe, $Icifdi unb Kartoffeln, ©urfen, 
$erIgtoiebeTn unb StobieSdien unb Slepfel, bicS alles mit ©ffig unb Cel, 
Pfeffer unb ©alg mengen unb auf bem in blättern gehupten Kopffalat 
anrid)ten. 

SBefonbcre 9?emerfttnß: SDton fann ben ©alat mit 2J?at}onnaifenfauce 

gubereiten nad) Sto. 28, „feiner ©emüfe=©alat." 


9?o. 30, Gfjampignonfalat. 


3utl)aten für 6 5ßerfonen. 

2 ißfb. 93ücf)fc GTfjampignonS ober V\ STaffe feines Cel, 
2 $fb. frifdie SpamhignonS, 

5 Kartoffeln, ¥2 

1 ^Sfb. gefodite KalbSmild), 

1 SCaffe fauere ©afjne, 1 


^aft einer Sitrone, 

STbeelöffel feingefiadte fßeterfilie, 
©alg nadi ©efdjmad, 

^Srife Pfeffer, 10 ©tiid Cliben. 


3u6crettung: £ie ©TiampignonS toerben in ©dieiben gefdinittcn, bie 

febr fleinen Iäfet man gang. Kartoffeln toeidi gefodjt, gefdjätt, in febr 
Heine Würfel gefdinitten, bie KalbSmild} abgefodit in febr toenig ©aTg* 
toaffer, gehäutet. 3>ann aud) in febr Heine ©tiiddien gefdinitten. $ieS 
alles mit ber faueren ©ahne, Cef, ©itronenfaft, ©alg, Pfeffer bermengt. 
?(uf Kopffalatblättern anridjten, mit ^cterfilie beftreuen unb mit Cliben 
garnieren. 
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Wo. 31. Srüffclfolat. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

V* ^fb. £ rüffeln, Vi Saffe 93ouiHon, 

1 5Bfb. Salatfartoffeln, Sala nad) ©efdjmad, 

3 qartflefodjte Gier, 1 Sßrife Pfeffer, 

V* Saffe feines Cel, 3 Sfclöffel feinen SBeifetoein. 

% Stoffe Gffig, 

Bubercitimg: Gingemadjte Trüffeln toerben abgefdjabt nnb in feine 

Sdjciben gefchnitten, frifdjc Trüffeln merben gut gcbürftet in Diel faltem 
SUaffer. §n einem f leinen Stopf mit ber angegebenen 23ouiHon, 2 Sfolöffel 
Cel bagu, gar gebämpft, ^ausgenommen, gcfd^ält unb in feine Scheiben 
gefchnitten. $n bie Sauce bon ben gargemadjten Srüffefn fd^üttet man 
baS übrige Oel, Gffig, Saig unb Pfeffer, Iäfct es einmal auffodjen unb 
giefjt eS über bie in feine Scheiben gefdjnittenen Kartoffeln. Sie Srüffel# 
fdjeiben unb bie bartge!od)ten Gier, iueldlje gchadt toerben müffen, bagu, 
auch ben 2Beif$mein. Sen Salat bann forgfältig mengen, 3 Stunben äuge« 
bctft flehen laffen, ebe man ihn ferbiert, nochmals fcbmetfen. 

SBefonbcre Jöenterfung: 93ei eingemachten Srüffeln thut man bie 

Sdialen mit ber SöouiUon unb Srüffeltoaffer V\ Stunbe fochen laffen, 
fieben, bann mit ben 3u*haten mifchen. 


Wo. 32. Äroutfolat. 

3uthatcn für 6 ^ßerfonen. 

1 Heinen Kopf fftoth' ober Sßeift# 1 Saffe fauere ober füfte Sahne, 

fraitt, 2 Gigelb, Saig nach ©efdjmad, 

2 Ct. Gaffer (fodjenb), 1 ^rife Pfeffer, 

V* Söffe Gffig, 3 S&Iöffel Cel. 

Bubcreitung: SaS Kraut mirb bon ben fdjlechten 93Tättern befreit, 

bann fdjneibei ober hobelt man baS Kraut feljr fein, giefet bie 2 Gitart 
!od)enbeS SSaffer bariiber, läftt cS 5 Minuten ftehen unb gieftt eS bann 
burd) ein Sieb, bamit baS SPaffcr gut abtropft. Gffig, Sahne, Gigclb, 
Pfeffer, Saig unb Cef bagu thun unb gut mengen. 


Wo. 33. Wiitbfletfdjfafat. 

3uthatcn für 6 ^ßerfonen. 

'Sie 3uthaten unb 3ubereitung bcS föinbflcifchfaTatS fiehe nadi fftinb* 
flcifd) 9Jo. 24, SIbtheilung 9?o. 2. 

SJcfonberc 2?emcrfung: £ammflcifd)# unb KaTbfIeifdj#SaIat ift bie# 

felbc 3ubcreitung. 


Wo. 34. .^afcnbratcnfalnt. 

3uthaten für 6 Sßcrfonen. 

Sie 3uthatcn unb 3ubereitung beS £>afenbratenfalat§ fiehe nach 
„2BiIb" 9Zo. 21, «tbtheilung Wo. 7. 


'v 
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9lo. 35. |mfjncrfnlat. 

3utfjatcn für 6 Sßerfonen. 


S ubn, 3 ßt. J SBaffer, 
alg nadj ©efdjmad, 
Stoffe ©abne, 

Staff c (Siffig, 

% Saffe ©üljnerbouillon. 


% 5taf 


©igelb, ' V± Sbeelöffel ©enf, 
©alg nadj ©efdjmad, 


1 ^?rife Pfeffer, 

• Vi Stoffe in ©cbeiben gefibnittene 
Gbampignong, 

2 ©ßlöffel in ©djeiben gefdjnitte* 
ne Trüffeln, 

1 83ünbel engl if eben ©ellcrie, 

% $int fauere ©djlagfabne. 

Bnbereitung: Sag ©ufyt toirb gut borbereitet, mit ben 2 ßuart 
SBaffcr unb ©alg aufgeftellt unb meid) gefodjt. Sie ©aut abgegogen, bag 
Orleifdj in Heine bieredige ©tüdd)en gefdjnitten. Sie SöouiUon einlodjen 
Iaffen, babon Vz Staffe über bag gleißt) gießen. Sie Saffe ©abne, ©igelb, 
(Sffig, ©enf, Pfeffer unb ©alg gufammen rübren unb unter bielem SRübren 
bie ©auce bidlidj fodjcn Iaffen, über bag ©übnerfleifdj gieren unb mengen; 
gugebedt eine ©tunbe fteben Iaffen. Sen ©alat fdjmeden, ebe er ferbiert 
toirb. Sie gefdjnittenen GHjampignong unb Srüffcln merben gu bem 
©übnerfleifdj getban, ebe man ben ©alat mengt, 2ftan fantt audi (Thain* 
pignong unb Strüffeln lueglaffen. Sen ©alat !ann man bon jebem ©eftügel 
gubereiten. 2ftan lann Heingefcbnittenen ©eHerie barunter mifeben, gulept 
bie bide ©djlagfabne nod) bagu. 


9^o. 36. ©eringgfalat. 

3utbatcn für 6 Sßcrfonen. 

guibaten unb 3 u &ereitung beg ©eringgfalatg fiebe nadj „gifdj" 9lo. 
47, Slbtbeilung 9?o. 8. 


9?o. 37. Salmfaföt. 

3utbaten für 6 ^Serfonen. 
3utbaten unb 3ubereitung beg ©alms©alatg 
3?o. 7, Slbtbeilung 9?o. 8. 

9?o. 38. ©edjtfalat. 


fiebe nad) „gifd)' 


?fb. ©edfjt, 

ßt. fodjenbcg SBaffer, 
©ßlöffel ©alg, 
eigroßeg ©tüd 93utter, 
mittelgroße 3d)iebel, 


3uHjaten für 6 ^erfonen. 

% ßt. bide ©abne, 


3 ©igelb, 2 Sbeelöffcl ©enf, 

4 Gßlöffcl ©ffig, 

2 Eßlöffel feine» €el, 

©alg nach ©efdjmacf, 

1 ©ßlöffel kapern. 


iYi efciöffci a»4t 

Bttbereitung: Ser gifdj toirb gefdjuppt, auggenommen unb gemafdjen 
in bag gmei ßuart fodjenbe ©algtuaffer getban, nidjt gu meiefj gefoebt, 
ungefähr *4 ©tunbe gicben Iaffen. Sie ©aut unb ©röten babon ent* 
fernen. Sag gleifdj in fdjöne gleicbgrofge ©tüde fdjneiben. 93utter unb 
bie gange abgefd)ältc B^bel ein faenig bämpfen, bie 23utter barf jeboeb 
nidjt braun luerben, 2J?ebI baguriibren, mit ber ©abne auffüücn, unter 
IRübren auffodjcn Iaffen, bann bag Gigelb bagurübren, barf nidjt mehr 
fodjcn. 3ft bie ©auce folt, ©ffiß, ßel, ©enf, .ftapern unb ©alg bagu, itodj 
% ©tunbe bie fertige ©auce riibren, über ben gefdjnittenen gifdj gießen 
unb leidet mengen. Sie 3düebel entfernt man, ebe man bie ©abne gugießt. 
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Wo. 39. (Saint Don Wufterit ober SWufdfjeltt. 

3 utbaten für 6 Verfemen. 

$)ie 3 u *baten unb 3 ubereitung beg Wufternfalatg fkbe nad) „ftifcfj" 
Wo. 59, Stbtbeilung Wo. 8 . • 


Wo. 40. |mmmerfalat. 

3 utbaten für 6 ^erfonen. 

3 Sßfb. Rümmer, 3 ©igelb, 

3 ©ßlöffel ©ffig, ©aft einer falben ©itrone, 

2 ©ßlöffel Oel, 1 £beelöffel kapern, 

©ala nadj ©efdjmadf, % (It^eclöffer ©enf, 

1 ^rife Pfeffer, 1 £affe ©aljne, M Teelöffel 3 ll der. 

3 u 6 ereitan 0 : 2 )er £ummer toirb abgcfodjt, abfüblen laffen, bag 

gleifd) auglöfen, ben ©ditoan^ in fdjräge ©Reiben fdjneibcn. ©ffig, Ocl, 
©alg unb Pfeffer ba^utpun unb mengen, ©abne, ©igelb, ©itronenfaft, 
©enf, 3 uder, biefeg aüeg aufammenrüljren unb unter ftarlem Wirren bic 
©auce bicflidO toepen laffen. £)ann bie kapern bagu. ®er föopffalat toirb 
borbereitet, bie S3Iätter nidjt fo groß laffen. 2Wan ridjtet auf einer ©lag# 
platte eine Sage grünen ©alat, barauf eine Sage ^ummcrfalat, gießt 
einen £b ß tl Don ber Wlaponnaifenfauce barüber; fo mieberljott man eg 

3 tuei# big breimal. ®ie glatte !ann man mit Wabiegdben garnieren, 
liefen auggegeidfneten ©aiat fann man aud) mit SWaponnaifenfauce, Wo. 
42, Wbtbeilung 10, bermifdjen; felbiger ift befonberg gut. 


Wo. 41. Cbftfnlat als £effert. 

3 ut^aten für 6 ^erfonen. 

3 SIpfelfinen, Ms 9lnanag, Vt s #int ©ognacfirfdjen, 

% 5£int ©rbbeeren, 3 l *dfer nadp ©cfdbmadf, 

3 93ananen, 1 $int ©djlagfabne. 

3 ubereitunß: $>ie SIpfelfinen, Wnanag unb Bananen m erben gefdjält 

unb in feine ©tüdfe gcfdjmtten. 2 >ie ©rbbeeren borbereitet. £)ie Sirfdjen 
miiffen bon ben fernen befreit fein. ®ag €bft tuirb nun gemengt, mit 
3 ucfer unb ©djlagfabne in einer ©tagfdjüffel angeridtfet. ®ie ©di lag# 
fabne !ann man aurf) megtaffen. Wad) ©elieben noch eine halbe STaffe 
©berrtituein ba^u mifdben. 


Wo. 42. ©otn6ination»3aIat. 

3 utbaten für 6 ^erfonen. 

1 ®opf ©alat, 6 Wabiegdjen, 

4 mittelgroße Tomaten, 3 ©ßlöffcl ©ffig, 

1 mittelgroße ©urfe, Ms £affe SWaponnaife, gemifdjt mit 

4 grüne 3 lü i ß f>cln, % 3^^eelöffel ©enf. 

3 «bcreitunß: ©dineibe bag ©emüfe, reinige ben ©alat, belege bie 

©alatfdpalc mit ©alatblätter, mifdje ben übrigen ©alat mit bem anberen 
aufammen, gieße ©ffig bagu, tbuc bie Hftifdpung in bie ©djate unb gieße 
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bic 3ttaponnaife barüber, einige ftoquefort^äfesStrumen barüber machen 
benfelben feljr gut fetjmeefenb. 


Wo. 43. 3rudjt=SaInt ©auce. 

Buberettung: 9?djme eine £affe gefönte Sftatjonnaife, ttjue ett vaä 

pulberifirten Budfer, ein toenig Orangen* ober (£itronen*©aft bagu fotoie 
Y 2 *#int gefd)Iagene ©aljne. 

Wo. 44. §nt^t=©alnt Wo. 1. 

3utijaten für 6 ^ßerfonen. 

2 STepfel, 1 iaffe ge^aefte SBalnüffe, 

1 Iletner 99üfd^cl 23Ieidf)*©eIIerie, 1 £affe ^ineapple (?Inana§). 

Buberettung: 2ftifdfje bie gefctjnittene $rudf)t mit $rudjt*©alat* 

©auce. 

Wo. 45. 3rr«c()t=©alat Wo. 2. 

3utl)aten für 6 ^erfonen. 

4 Orangen, 1 £affe Sfnana§, Yi £affe geljacfte ÜJtüffe, 

Yü $£affe gefc^nittene SloJoeiiufo, 2 Waffen Siirfcben. 

Bubereitung: STZifd^e bie gefdjnittene Oftudijt mit $rurf)t*©alat* 

©auce. 

Wo. 46. $ntd(jt*©alat Wo. 3. 

3utljaten für 6 ^ßerfonen. 

6 grofee ^firfidfie, Yn £affe 9?üffe. 

1 $int ©rbbeeren, 3 Bananen, 

Bubereitung: SP?ifd(je bie gefäjnittene ^rudCjt mit $ruci)t*©aTat* 

©auce. 

Wo. 47. Sru^t=©alat Wo. 4. 

3utljaten für 6 tßerfonen. 

1 gSfb. Datteln, 1 £afjc gctjadftc 93Ieid5=©eHeric, 

1 STaffe getjadfte STepfel, 3 gcfdljnittene Orangen. 

Bubereitung: 5WifdC}e bie gcfttjnittcne fyrudfjt mit 0;rudf)t*©aIct* 

©auce. 
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2lbtfyeilung \Q. 

9a$ Ci. 

Hfle Angaben ber 3tt&crcitung bet Gier. 


$>aS Gi ift ein toertbboIIeS ÜRabrungSmittel unb in ber $üd)e unent* 
bebrlid). ißiele ©peifen fännen ohne Gier nidjt aubereitei toerben. 

2Ran fann baS Gi probiren, ob eS frifdj ober alter ober gar fdjledjt 
ift, inbem man es in ein ©efcife legt mit % ißint SSaffer, morin ein 
Gfelöffel ©ala aufgelöft ift; frifd^e Gier finfen, alte Gier fd^mirnmen 
obenauf. 

lim Gier für ben SBinter aufaubetoabren, tbut man gana frifdje Gier 
in feines ©ala ftecfen, unb atoar fo, baf$ ein Gi nidjt an bem anbem liegt 
unb gana mit ©ala bebecft ift. GS mufe ein ©teintoof baau benufct toet* 
ben, meldjen man aubinbet. 

Wo. 1. SöcidjeS 6i. 

Butbaten für 6 Sßerfonen. 

12 Gier, 3 Guart SSaffer. 

3ubereitunn: £)ie Gier merben getoafdjen, bamit bie ©djale fcf)ön 

lueifj auSfiebt, borfidjtig mit einem Söffel in 3 Guart fodjenbeS SSaffer 
getban unb 3 Minuten fodjen laffen; bom Steuer genommen unb eine 
SRinute fteben laffen. 

Wo. 2. £>arte3 6t. 

Butbaten für 6 ißerfonen. 

12 Gier, 3 Guart SSaffer. 

3tt&crettung : $>ie Gier treiben fauber getoafdjen, mit einem fiöffel 

in baS fodjenbe SSaffer getban unb 20 äRinuten focben laffen. &iefe b^ s 
gelochten Gier finb leicht a^ berbauen. 

Wo. 3. öcfodjicS 6t als öarttttur. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

4 — 5 Gier, 2 Guart SSaffer. 

3u&erettung: ®ie Gier toerben 20 SRinuten in 2 Guart foebenbem 

SSaffer gefoebt, bann bie ©djaten babon entfernt, nach S3elieben in ©djeiben 
ober in bier Xbeile getbeilt unb als ©amitur bon ©pinat unb Ragout 
bermenbet. 


Wo. 4. ©c&rntetteS 6t ober Ddjfettauge. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

12 Gier, 1 Gfelöffel ©utter, ©ata unb Pfeffer. 

3u&creitung: $>ie 23utter loirb in einer febr fauberen Pfanne erbiet, 

jcbeS Gi borfidjtig in bie Pfanne gefcblagen unb ein paar SRinuten braten 
laffen, bamit baS Gitoeifo um’S ©elbe b^rum treife ift; mit ein toenig ©ala 
unb Pfeffer beftreuen, bann borfidjtig mit einer bünnen S31edjfdjaufcl auf 
bie glätte fe^en unb mit ^ßeterfilie garnieren. 
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9*o. 5. Verlorenes (St. 

3uiljaten für 6 ^crfoncn. 

12 Cier, 1% Cuart ©affer, 1 fcfcelöffet Cffig, 

©ala nach ©efdjmad, 6 ©Reiben geröfteteg ©eißbrob. 

3»bereitiinö: £ag ©aff er toirb ettoaS gefaben, ber Cffig ba^u 
getban unb Jodjert Iaffen; jebeg Ci eingeln in einer $eUe auff plagen iyib 
eg fo in bag fodbenbe ©affer galten. $at fidj eine ftarre geronnene Citoeiß* 
fdjicbt um bag ©elbe gebilbet, fo Hjut man borfidjtig bag Ci auf einen 
©dbaumlöffel gleiten Iaffen, bamit bag ©affer abläuft. SDann legt man 
bag (Ei auf bag geröftetc toarme ©eißbrob, toelcbeg man mit Butter beftrei* 
djen !ann, unb ftellt eg in ben Ofen, big jebeg Ci fo gubereitet ift. 

Wo. 6. ©cbatfeneS (Si in £ontatcnfance. 

Sut^aten für 6 ^erfonen. 

10—12 (Eier, 1 3Taffe feineg Cel. 

Somatenfaucc: 

6 febr reife Tomaten, 1 Teelöffel 3udet, 

Vi. $fb. roben ©cbinfcn, 1 (Eßlöffel 93utter, 

©alA nach ©efebmad, 1 (Eßlöffel 2J?cI)I, 

1 ^ßrife Pfeffer, V\ mittelgroße 3toiebel. 

Bubcrettung: SMe Tomaten toerben in ©Reiben, ber ©djinfen in 

Heine ©tiide gefdwitten; bie Söutter toirb gefd^molgen, bie 3toiebeln in 
Heine ©tüde gef dritten, $u ber 93utter gelbem unb ctloag bämpfen Iaffen, 
ben gefdjnittcncn ©dtinfen ebenfallg basu unb 10 Minuten aHcg gitfammen 
bämpfen Iaffen; 20?ef>I baguriibren, bag $int ©affet baaugießcti, Tomaten, 
©alg, Pfeffer unb 3*idet audi ba^u unb bie ©auce eine palbe ©tunbe fod)en 
Iaffen unb bann burdj ein feineg ©icb ftreidben. ®ie ©auce muß fd)ön 
feimia fein. &ag feine ©alaiöl toirb febr beiß gemadjt, jebeg Ci mit ©ala 
unb Pfeffer beftreut unb einzeln in bag tjeifje Cel gcfcblagcn. 3J?an ftellt 
ben Stopf ettoag fdjräg, bamit bag Cel bag Ci bebedt. $ft bag Citoeiß 
um bag Cigelb feft, fo toirb bag Ci borfidjtig au» bem Cel genommen unb 
in bie beiße Stomatcnfauce gefegt; bie Platte ftellt man beiß. 

9*o. 7. ©oolci. 

3ut^aten für 6 ^ßerfonen. 

6 Cier, % ^J?fb. ©als, 2 Cuart ©affer. 

3ubercttuna: Sie Cier toerben in lodjenbeg ©affer getljan unb fünf 

Minuten gelocht; toenn bie Cier bort fein foöen, fod)t man fie 15 Minuten. 
$)ie ©pißen ber Cierfdialen toerben eingebrüeft. 2>ie Cier legt man in 
2 Cuart ©affer, toeldjeg mit ©alg bermifdjt ift. 

9*0. 8. ©ooletcr in fRaljntfauce. 

3utljaten für 6 ^ßerfonen. 

0 Cier, V\ $fb. ©ala, * ©aft einer bdföen Citrone ober 

2 Ct. ©affer, 2 Cßlöffel 23utter, 2 Cßlöffel Cffig, 

1 Vi Cßlöffel Sftebl, ©a 1$ nadi ©efdhmad, 

1 Sßint ©aßne, 1 s $rife Pfeffer. 

3uberetfun0: ®ie Cier toerben 15 2)?inuten gefodjt, bie Cicrfdbalen 
bann cingefnidt unb bie Cier 4 ©tunben in bag fdtarfe Salgtoaffer gelegt. 
$)ie 93utter toirb gefdbmoljen, 2J?cbl ba^u, mit ber ©aßne auffüllen, Citro* 
nenfaft, ©alg unb Pfeffer and) bagutbun. ^ic ©auce unter S^übvcrt auf* 
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Fodjen laufen. 3Me (Eier abfdfjälen, in bier ^cilc fcBneiben unb in bcr 
(Sauce Beife tnerben Taffen unb Beife ferbieren. 


Wo. 9. Wnfjrei 
3utBaten für 6 ^erfonen. 

. 10 (Eier, y 2 Teelöffel Saig, 

% Stoffe 2RiId&, 1 (E&löffel Butter. 

3ubereitung: Sie (Eier inerben bon ber SdfjaTe Befreit. SERttc^ unb 
Saig bagu getBan unb 5 2Winuten gut gefcBTagen. ®ie Söutter tnirb in 
einer Pfanne ^ctfj gemalt, aber nicTjt braun tnerben Taffen, bie (Eier guge* 
goffen unb unter langfamem unb £>erfdBieben bie (Eier bicf tnerben 

Taffen; auf einer Beifeen glatte anridBten. 


Wo. 10» WüBrcMffannfudjeit. 

QutBaten für 6 Sßerfonen. 

10 (Eier, Vk Teelöffel Saig, 1 (Efelöffcl SButter. 

3ubereitung: £>ie (Ster tnerben bon ber SdBale befreit. Saig Bi n B u 

getBan unb 5 Minuten gefd)Iagen. ®ie 93utter Beife tnerben Taffen in einer 
breiten Pfanne, (Eier gugiefeen unb bei Tangfamer |>ibe bicf tnerben Taffen, 
inbem man fie mit einem Keffer bon 3eit gu 3 ß it ein tnenig Tiiftet; feBr 
borfidBtig auf einer Beifeen glatte ferbieren. 


Wo. 11» Wöljrct auf engltfdBe Wrt. 

3utBaten für 6 ißerfonen. 

10 (Eier, % Stoffe (SaBne, 

3 (Efelöffel feingeBadfte S^ambig^ Saig. 1 ^rife toeifeen Pfeffer, 

non§, 1 (Efelöffel SButter. 

3ubcrcitung: $>ie (Eier tnerben bon ber Sdjale befreit, mit ber 
(SaBne, Saig unb Pfeffer 5 Minuten gefcBTagen, ©BnmbignonS bagu getBan. 
3>ie Shitter in einer Pfanne Beife tnerben Taffen, bie (Eier bagu unb unter 
$in= unb £>erfcf)ieben bicf tnerben Taffen; auf Beifeer glatte ferbieren. 


Wo. 12» Wüfjrei mit Söürfltng. 

3utBaten für 6 ißerfonen. 

3 93iicffinge, 1 SSrife Saig, 1 $rife Pfeffer, 

6 (Eier, 2 (Efelöffel Söutter. 

3ubcrcitung: S)ie 33ücflinge tnerben abgefdfjält unb bie ©raten babon 

entfernt. SDie Butter in einer tneiten Pfanne Beife tnerben Iaffen, ben 
SHicfling ein tnenig biinften, (Eier mit Saig unb Pfeffer gut fdfjlagen, über 
bie 93ücflinge giefeen unb borfidBtig bicf tnerben Taffen; auf Beifeer glatte 
anridBtcn. 

Wo» 13» Wüfjrei mit Sdfjnittlaudfj. 

3utBaten für 6 ißerfonen. 

10 (Eier, V\ STjeelöffel Saig, 

2 (Efelöffel ScfjnittlaucB, 1 ißrife tneifeen Pfeffer. % Stoffe SWildB, 
Zubereitung: &iefclbe ift genau fo tnie „WüBrei" Wo. 9. 2J?an 

beftreut e§ mit bem SdljnittlaucB ober tBut ben ScfjnittlaucB tnäBrenb bem 
Starten bagtnifdBen. 
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Wo. 14. (Gefüllte Gier. 

3utf)atcn für 6 (ßerfonen. 


6 Gier, 1 Gfjlöffel 93utter, 

% Teelöffel feingebadte (ßeter* 


y 4 Teelöffel (BaU, 


1 Teelöffel Senf, 

1 '#rife Pfeffer unb 3uder, 


1 Teelöffel feingebadte kapern, 1 ST^celöffel Gitronenfaft. 

3ubcreitung: (Die Gier tuerben 15 Minuten gelobt, abgefüblt, 

gefdjält unb in bic Hälfte gefdjnittcn. (Dai ©clbe berauigenommen unb 
fein berrübrt, bie 33utter, (ßeterfilie, kapern, (Saig, Pfeffer, guder, £itro* 
nenfaft unb (Senf bagu gerührt unb bie auigeböblten Gier bamit gefüllt. 
SWit Sarbeflen garniert unb bie Gier auf eine glatte, tueldje mit (Salat* 
blättern belegt ift, gefegt. 


3uöereitun0: (Die Gier tuerben 15 Minuten gelodet, abgefüblt, bie 
Spifcen oorfidjtig abgefdjnittcn unb mit einem fleincn Löffel ber ^nbalt 
bei Gii ^crauigcnommcn, aber feljr Uorfidjtig, bamit bic Sdtale nid)t 
befdjäbigt tuirb. (Dai Sßeifte mirb in feine Stüddjen gebadt, bai ©clbc 
fein gerührt, bai Cel tropfentueife bagu getban unb Gitronenfaft, Sala, 
Pfeffer, 3uder unb Sabnc ba^u gerührt. (Die ©clatine tuirb in einem 
Gfclöffel tuarmen SSafferi aufgclöft, burd) ein (Sieb gegoffen unb basn 
getban unb bie ftrebifdjtuänae in feine (Stüddjen gefdjnitten. (Den .ftaoiar 
fdjüttet man auf ein (Sieb, giefet faltci SSaffcr barüber* unb Iäftt ei gut 
abtropfen. (Die auigeböblten Gier tuerben tuie folgt gefüllt: 3^*crft ein 
trenig Sauce, barauf bic gefdjnittcnen ^rcbifdjtuän^e unb gebadtei Gitoeife, 
bann tuieber ettuai Sauce barauf, bann föaoiar, bann tuieber gebadtei 
Gitneift, auf biefen bic übrige Sauce unb fo füllen, bü bai Gi gefüllt ift; 
bie abgefdbnittene Spi^e barauf fcfcen. (Die Gier in flcingefdjlagenei Gii 
tbun, tnbem man fie in Salfl brüdt. ÜWan !ann bie Gier audj einen Dag 
früher gubereiten, bann ift fein Gii nötbig. 2Jian garniert fie mit Salat. 


Wo. 15. Gefüllte Gier auf anberc Wrt. 

3utbaten für 6 (ßerfonen. 


8 Gier, % (ßfb. .ftaoiar. 




jlöffel Sabne ober 93ouiHon, 
'att lueibc ©clatine. 
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Ubtfydluttg J5. 

(Dmclcttc, j>famtFticbcti, Gaffeln, 
Hubeln unb |>ic. 

2 Ulc Angaben bcr 3»6c«tt»n0 oon Omeletten, ^fannfndjen, SSaffeln rntb 
Stnbcln, al$ ©üfcfbcife unb fletnc 3mif<hcn0crtchtc. 

$tc 3«bcreitun0. $er ^ie. 


9lo- 1. Cmclcttc als grühftütf. 

Suthaten für 6 5ßcrfonen. 

10 (Sier, 1 Gfctöffet 93utter, 

4 Gfelöffet ©ahne ober 2TCilch, 1 % Teelöffel SRchl. 

V 4 Teelöffel ©als, 

3nbcreitnn0: 25 aS Eigelb bon ben 10 Giern mirb mit bcr ©ahne, 

iDZeljt unb ©als brei Minuten gut gcfrfjtagcn. 25aS Gimeift 31t fteifem 
©cfjnce gefdjtagen, baau getrau unb leicht gerührt. Gine toeitc runbe 
Pfanne mirb heift gemacht, 93utter barin gefchmotsen, ber Gierteig hingu 
getljan unb eine Minute auf bem Ofen baden laffen, bann noch fünf 2J?inu* 
ten in ben Reißen S3arfofen fteHen. GS mufe fcfiön gelb fein, baS Omelette 
nicht menben; auf einer Ijeiften glatte anrirfjten unb gleich ferbieren. 


ftto. 2. (Süfte Omelette als $effert, 

Butljaten für 6 ^erfonen. 

8 Gier, 1 Gftlöffet 93uttcr, 

3 Gftlöffet ©ahne ober Sftildj, % GJtaS ©clee ober eingemachte 

Vt Xheelöffel ©at*, ftrucht, 

1 STIjeelöffcl STCeht, Surfer 3um 23eftreuen. 

3 nbercit«n 0 :* $ft genau biefelbe mie ffto. 1 (fielje Omelette), auch 
baS 93arfcn; luenn baS Omelette gar ift, fo ftreicht man auf bie Hälfte bcS 
Omelettes (Mee ober grudjt unb fdjlägt bie anbere $ätftc barüber, beftreut 
eS mit Snrfer unb ferbiert eS gleich. 


$ 0 . 3. <Sj)argcl=Cmclcttc. 

Buthaten für 6 ^erfonen. 

8 Gier, 1 Sßfb. eingemachten ©bargel ober 

3 Gfclöffet ©ahne ober ÜKilch, abgelodhten frifrfjen ©bärget, 

V . i STheetöffet ©als, 1 Gfelöffel Butter. 

1 Sheelöffel SRehl, 

Bubcrcitung: ^ft genau biefelbe mie 9?o. 1 (fieTje „Omelette"). 

25er Ometetteteig mirb mit 1 5ßfunb 1 % B°H langen ©pargclftürfchen ber* 
mifrf)t unb ebenfalls nach Ütto. 1 gebarfen; gleich ferbieren. 
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Wo. 4. Ghr&fen-Cmelcttc. 

3utbaten für 6 ©erfonen. 

8 Gier, 1 Sbcelöffel SRebl, 

3 Gfelöffel ©abne ober 2J2iId^, Vi ©mt tarnte feine Grbfen, 

V\ 3:§eetöffeX ©ala, 1 Gfelöffel ©utter. 

Bu&erettimg: ©on ben Grbfen ba§ SGBaffer gut abtropfen Iaffen. £>ie 

8 (Eigelb, ©abne, 37?e^I unb ©al* brei SWinuten gut gefdblagen. Grbfen 
baau tbun. £a§ Gimeife au fteifem ©dbnee fdjlagen unb ebenfalls baau 
tbun. Stad) 9?o. 1 (fiebe „Omelette") baden; gTcic§ au ferbieren. 

Wo. 5. Omelette mit ^armefanföfe ober Wuftern. 

But^ateu für 6 ©erfonen. 

10 (Eier, 2 Gfelöffel ©armefanlafe, 

4 Gfelöffel ©abne ober Sftildj, % ©fb. ©utter, 

V\ Xgeclöffel ©ala, 1 £affe ©ratenfauce. 1 ©rife Pfeffer, 

Bu&crcitung: Gier, ©abne, ©ala, ©feffer loerben fünf Minuten 
gejdjlagen. % ©fb. ©utter loirb gefdjmolaen unb baau gerührt; eine loeite 
©fanne mit ein loenig ©utter auögeftridjen, tjeife tnerben (affen, ben Ome* 
lettenteig in bie beifee ©fanne gieren, fdjüttelt bie ©fanne bin unb ber, 
läfet ben Gierteig bid loerben unb läfet ba§ Omelette borfidjtig auf eine 
beifee ©latte gleiten, ©eftreut c§ mit bem ©armefanläfe unb rollt e§ 
aufammen, giefet eine 3Taffe beifee ©ratenfauce barüber unb ferbiert eS 
gleich. ?lucfe !ann man gebämpftc duftem in bie Omeletten roden. 


Wo. G. Gefülltes ober (Sfjamt)ignon3=Cmelette. 

• 3utbnten für 6 ©erfonen. 

8 Gier, % ©fb. frifebe ©utter, 

V\ £affe ©abne, 1 ©ortion GbampignonSpüree ober 

1 Teelöffel ©ata, 1 ©ortion STalbfleifdjbafcfee, 

1 ©rife ©feffer, 1 Gfelöffel ©armefanfäfe. 

3»&ereitung : &ie 3 u ^ erc itung unb ba§ ©aden ift genau fo toie in 

9?o. 5 (fiebe „Omelette mit ©armefanfäfe"). $ft baS Omelette gebaden, 
beftreid)t man es bid mit GbampignonSpiirce, (fiebe Hbtbeilung 9?o. 11, 
,,®emüfe" ffto. 63, 3»bereitung be§ GbampignonSpüree), rollt ba§ beftri- 
ebene Omelette aufammen, läfet e§ auf eine beifee Tratte gleiten, beftreut 
eS mit ©armefanfäfe unb gleidj ferbieren. 

©efonberc ©emerfung: Ginc £affc beifec ©ratenfauce barüber giefeen. 


Wo. 7. Sdjlagfabncn*Cmclette. 

3utbaten für 6 ©erfonen. 

6 gana frifd^e Gier, V\ £bcelöffel ©ala, 

1 ©int ©cfelagfabne, Slnapp Vi £affe frifefee ©utter. Vi STaffc SDtcbX, 

3»bereitunfi: GigcTb, SWebl unb ©ala loerben gut berrübrt, baS 

Giloeife a« fteifem ©efenee gefcblagcn, baau riibren, au<b bie ©cblagfabnc. 
S)ie ©utter loirb in einer lociten ©fanne gefd)molacu. £en Omeletteteig 
in bie ©fanne giefeen, in einem nicht an beifeen Ofen baden, mufe golbgelb 
fein, toaS 10 Minuten 3eit beanfprudjt. 

Scfanbere ©emerfung: Sftan faun ba§ Omelette mit ©armefan!äfe 

beftreuen. 
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9lo. 8. Sdjlagfahnen’DmcIette als ©iifcfpetfe. 

3ubereitung: Sttan füllt baS Sd)lagfahnen=Ometette Sto. 7 mit 

©etee ober eingemachter grud)t unb f eruiert eine gnnfüfauce bagu. 


Wo. 9. gefülltes SdjIagfahncn»Cmclettc mit Sdjaumfjcgug. 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

6 frifdje (Sier, V± Sßfb. guder, 

1 ^int Sd)Iagfahne, V\ Stoffe 93utter, 

Vs Stoffe Sfteht, 1 Stoffe (Srbbccr #ober Pflaumen* 

V\ Stheelöffel Saig, Sttarmclabe. 

3um ©ufi: 

6 ©ilueifo, Vi Sßfb. guder, Srüdjte gum ©arnieren. 

Zubereitung: ©igelb, äftelji, Saig unb 3uder luerben gut gerührt, 

©itoeifj $u fteifem Sdjnee gefdjlagen unb bagu gerührt. SDic birfe Sdjlags 
fohne letdjt barunter gcmifdjt. 2)ie Söutter toirb in einer toeiten Pfanne 
gerfdjmotgen, ber Omelettenteig bagu gethan unb in nid)t 311 heilem Ofen 
10 bis 12 Minuten gu golbgelber $arbe geboden unb mit ber Pflaumen-, 
©rbbeer* ober Slprifofenmarmclabe beftridjcn. S£>ie 6 ©ilocife toerben 31t 
jteifcm Schnee gefd)tagen, Vs Sßfb. 3itder bagu gerührt, in eine SSiite baS 
fteife gegudferte (Situeift gethan, fd)neibet bie Spifce ber &ütc ab, fditieftt 
fte oben borfidjtig unb oriidt ben leeren Sftaum gufammen, bamit ber Schnee 
burd) bie abgefd)nittene Spi^c fällt. SBebedt baS mit 9)?armetabe beftri* 
ebene Omelette mit fauberen Figuren beS geguderten ©itoeifesSdjneeS unb 
ftellt eS noch V\ Stunbe in ben loarmen 0 : fen, baft ber ©ufc eine teidjte 
hellgelbe garbe annimmt. Wad) gertigfein fehr borfidjtig auf einer toar* 
men glatte anridjten unb mit geguderten grüdjten garnieren, ©leid) 
ferbieren. 

Söcfonbere S3emcrfung: &er ©uft muft fdjon gubereitet fein, fo halb 
baS Omelette aus bem Ofen fommt, mit ber ^rud)tmarmetabe beftreidjen 
unb bie ©itoeifoühneefiguren barauf, ,gleich lieber in ben Ofen unb fertig 
baden. 


4 G^ter 

Vs «int SPtitch, 
1 Stoffe Wiehl. 


Wo. 10. SPfamtfndjcn. 

3uthaten für 6 Sßcrfoneu. 

V\ Stheelöffel Sat^, 

Söutter ober Schmatg gum 
Söadett. 

IV4 Stheelöffel Söadpulber, 


Zubereitung: ©igetb, Wiitdi, Wicht unb Saig gut berrührt. ©itoeife 
gu fteifem Sd)nee fdjlagen, barunter mifdjen, bann baS 23adpulber. 93utter 
ober loenig Sdjmalg in einer tleinen Pfanne ^cifg toerben taffen, 2 ©fttöffet 
Steig hinguthun unb unter SBenben gu golbgelber $arbe baden taffen. 

93efonbere Söcmcrhmg: .<pat man eine grofte Pfanne, fo fann man 

2 bis 3 'Zfamdudjcn auf einmal baden. 


Sattoffelpfannfuihe«. 

Siehe nad) Slbttjeitung Wo. 11, Kartoffeln, Wo. 17, Kartoffelpfann* 
Juchen. 
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9lo. 11. (gefüllte fßfcutnfudjcn. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

6 (Ster, Söutter gunt 93atfen, 

V 2 SBint tttfild), ©elee ober Obftmarmelabe gum 

y 2 Äaffe We% Jütten, 

Vk Teelöffel @als, Surfer unb 3immct 3 um 23eftreuen. 

1 ©fetöffel 3urfer, 

3ubercitutt0: Sie gatten ©ier trerben mit ttttildj, 2>?ebl, Surfer unb 
©alg 5 Minuten gerührt. (Sine treite Pfanne I)ct% trerben Iaffen, einen 
©felöffet 23utter biueintbun, 4 — 5 ©felöffel bon bem ^fannfurfjenteig in bie 
beifee S3uttcr tbun unb biinn ftreirfjen, unter SEBenben golbgelb barfen, mit 
©elee ober ättarmefabe beftrcirfjen, ben ^fannfurfjen rotten, auf eine 
glatte legen, mit Surfer unb Stürmet beftreuen unb bcife ferbieren. Siefe 
2Waffe trirb 6 Sßfannfudjen geben. Sie Sßfannfudjen muffen febr bünn 
gcbarfen trerben. 


Wo. 12. Gaffeln. 

Sutbaten für 6 ^ßerfonen. 


4 ©felöffel gefdbmol3ene 93utter, 
Yi Sbcelöffel (Sah, 

1 Sbcclöffel S3arfrulber. 


% Ouart ftttebt, 

3 ©ier, 

1% Söffe ttftilrf), 

Subercitung: SnS Sftetjf, ©igelb, $tt?ilcb, 93utter unb ©als glatt bet* 

rühren. ©itreife 3U fteifcm (2rfjnee frfrfagen unb bagu aurf) ba§ ©adfrutber. 
©in SBaffeteifen mit Schmal^ beftreirfjen, 2 bis 3 ©felöffel SBaffelteig 
bineintbun, unter SBenben fcbört beübraun barfen unb beife ferbieren. 


9b. 13. Saffefn auf nnbcre 9lrt. 

Sutbaten für 6 ^erfonen. 

4 ©ier, 2y 2 Saffc SRebl. 

2 Soffen faure ttRilrfj, % Sbeelöffel <Soba, 

2 ©felöffel fauerc ®abne, <Srf)mal3 311m 93arfcn. 

3ubcrcitung: Sie 4 ©igelb, Sftilcb, ©ahne unb 5ü?ebl trerben glatt 

gerührt, ©oba in einem ©felöffel SKilrf) auflöfen, baau aurf) ben fteifen 
©d)nee ber ©itreife. SJtarf) 9?o. 12, fielje SSaffeln, barfen. 


9to. 14. Sanb!udjcn=2BaffeIn. 

Sutbaten für 6 ^erfonen. 

Ys $ßfb. Butter, % ©felöffel geriebene ©itronen* 

4 ©ier, frfiale, 

Yi $fb. Surfer, Srf)mal3 311m Warfen, 

% $fb. feine§ SDtebl, tßanittesurfer 311m 93eftrcuen. 

Yl $ßfb. Siomftärlc, 

3ubercitun0 : Butter trirb getrafrfjen, bamit bie Butter nirf)t mehr 

fat3ig ift, bann 31t ©ahne gerührt. Sie ©ier, Surfer, 2J?ebl unb ©itrone 
ba3U gerührt unb im SEBaffeleifen gebarfett, inbem man je auf jebe Hälfte 
beS SBaffeleifenS einen buiben Xijcclöffcl (5d)mal3 ftreiebt, T)cife trerben 
Iäfet unb 3 ©felöffet Scig Darauf tbut, frfrfiefet baS ©ifen unb unter 2Benben 
beS ©ifcnS 8 Minuten bie Staffeln 311 feböner $arbc barfen unb mit Vanille* 
3itrfer beftreuen. 
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9Jo. 15. $cfctttoaf feilt. 

3utljaten für 6 ißerfonen. 

Yi Sßfb. 93utter, 1 Sßrife geriebene SftuSfatnufc, 

4 ©ier, % $int ©ahne ober Sftildj, 

% Stoffe 3 uc * er ' ?yür 1 — 2 ©entS $efe, 

Slbgeriebene ©djale einer falben V> Sj3fb. 2J?ehl, 

©itrone, ©damals gurn SBadett. 

3ubercitung: Stic Butter toirb gu ©ahne gerührt, bie Güter bagu, 

oud) 3 uc ^ er » ©itronenfdjale itnb SftuSfatnufj. ©)iefe§ alles langfam nach 
unb nach baau rühren. ©>ie .*pefe in ber ©ahne, treldje etJx>a§ toarm gemalt 
tbirb, aufgelöft, 31t ber 33?affe gerührt unb 3ule&t mit bem Sfteljl ben £eig 
btef gemacht; man läfjt if)n an einem toarmen Orte aufgehen. £aS SBaf* 
teleifen mit ©d)mat3 ober ©ped beftreidjen, läfet eS ^ei% merben unb ftreicfjt 
3 ©felöffcl Steig barauf, floppt baS ©ifen 31t unb böat bie SBaffeln, baS 
CSifen öfters umbrehenb, 31t hellbrauner $arbe. 2ftan mufe bie SBaffeln 
fdjnell Ijintereinanber baden unb frifdj ferbieren, ba fie halb Poeid^ unb 3älje 
ioerben. S3eim STnridfjten beftreut man fie mit 3 u c? ec unb 3intmet. 


91 0 . 16. ßttronen^ie. 

3utbaten für 6 ißerfonen. 

V\ Sßfb. recht falte frifdje SSutter, Y 2 ©TaS feljr falteS SBaffer. 

1% Staffen SWehl, 

3«r ftitflun#: 

1 grofte Stoffe 3utfcr, 1 grofte £affe fodjenbeS SBaffer, 

2 ßfelöffel Sfteljl, 2 ©ftlöffel fodjenbeS SBaffer, 

©oft einer großen ©itronc, 2 ©igelb, 

©djale einer fleinen ©itrone, 1 ©i. 

3«nt ©uft: 

2 ©üoeife, 6 ©felöffel 3 u ^ r - 

3ubercitunß: ©)ie 1 Yi Staffen Sftehl tljut man in eine ©djitffel, bie 
harte Butter in baS äfteljl fdjneiben. ©)ie S3utter mit bem Sftehl reiben, 
nid)t fneten, baS halbe ©las falteS SBaffer ba3u gieren, leicht berarbeiten, 
auSroUcn, ben Sßieteller bamit belegen unb einen hohen fftanb madjen. 
liefen ^ie^Steig nun 31t fd)öncr garbe baden. $n ber 3eit berfertigt man 
bie Füllung. 3udcr mit ben 3luci ©felöffeln Sfteljl mifdjen, ©itronenfaft, 
bie geriebene ©itronenfdjale, fomie baS hcÜV SBaffer ba3u thun unb unter 
führen eine Spinnte focf)cn Taffen, bann abfühlen unb mit ben 3luei ©ioelb 
unb bem gan3en ©i bermifchen. S)iefe Füllung auf ben gebadenen Sßietcig 
thun, noch ein paar Minuten TjinfteHen, bamit bie güKung bid tuirb. SDer 
©ufj ift: ©5ie 3toei ©iioeift 31t fehr fteifem ©djnee fchlagen, bie fed)S ©fe* 
Toffel 3uder leicht ba3urühren. 2>iefeS auf bie Füllung unb nodjmalS im 
Ofen ben ©ufj eine leidjte f^arbe annehmen Taffen. 


9to. 17. Slpfef^ic. 
3uthaten für 6 ^erfonen. 

V\ '$fb. 93utter, Y> ©TaS SBaffer. 

1 Vi Staffen aWehl. 


V 
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3»r Sröttuttfl: 

4 mittelgroße fernere §IepfeI, % Saffe 3 U( fo- 

3um ®uß: 

2 (Eier, 2 (Eßlöffel 3uder, 

Vi Saffe «Sahne, V 4 Teelöffel 3^niet. 

3ubereitung : Ser ^ßieteig toirb nach Wo. 16 (fielje „(Eitronens^ie") 
gubereitet, au§geroHt, auf ben SßieteHer gelegt, ein Wanb gemacht, bie 
s 2lepfel gefdjält, ba§ $ernhau§ auSgefchnitten, bie Wepfel in 16 Sheile 
geteilt, ben rohen ^Sieteig bamit belebt, 3udcr barüber ftreuen unb im 
Ofen baefen. Set ©uß ift: Sie gtoei (Eigelb tuerben mit ber Sahne, 3»der 
unb 3i mm ^t gut berrüßrt; (Eimeiß $u fteifem Schnee fdjlagen unb leicht 
bagu mifdhen. Sinb bie Stcpfel meid), fo gießt man jben ©uß barübet, 
bädt ihn gu hellbrauner $arbe. Ser ?tpfel*^ßie muß marm ferbiert toerben. 


Wo. 18. 2tyfd-?|Ste auf anbere Wr t 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

% $fb. falte 93utter, • % ©la§ falteS SBaffer. 3 Waffen 2T2e^I, 

3ur ftüöung: 

4 mittelgroße Slepfel, V 4 Sfjeelöffel 3iuimet, 

Vi Saffe 3 u ^r, M ©lag SBeißmein. 

3tt&erettimg : Ser ^ieteig mirb nach Wo. 16 (fießc „(Eitronen^ie") 

gubereitet. Sie gute $älftc au§geroHt, auf einen ^ictcHer gelegt, ben 
Wanb gut machen. Sie Wepfel fcßälen, $ernhau§ augfdjnciben, bie Wepfel 
in 16 ^t^cilc geteilt, auf ben rohen $ie*Seig fd)ön auSlcgen; 8 u< * cr unb 
3immet barüber ftreuen unb mit bem SBeißmein beträufeln. Sen übrigen 
^ieteig au§rotlen, 4 (Schnitte in bie 2Kitfe madien unb übet bic Slepfel 
legen, ben Wanb orbentlicff bereiten unb ben Slpfet*^ie gu h6ß^ r ouuer 

garbe baden. 

Wo. 19. (Erbbccr« ober £ctbcI6ccr*^te. 

3uthateu für 6 ^erfonen. 

% $fb. falte 93utter, % Saffe faltcS SSaffer. 2% Soffen 2Kcf}l, 

3«r Füllung: 

1 — 2 Ouart (Erbbeeren ober £>eibelbeeren, 1 Saffe 3 uc ^ er - 

3ttbcrcitung: Ser ^ieteig mirb nach Wo. 16 (fieße „(Eittoncn*^ie") 

S ubercitct. Sie gute <pälfte auSgetoIIt, auf einen ^ietetter gelegt, ben 
ianb ßoeß machen, mit ben (Erbbeeren belegen unb mit 8«der beftreucn. 
Sen übrigen ^ieteig auSroHen, in ber Wtitte ein paar (Einfcßnitte machen, 
über bie (Erbbeeren legen, ben Wanb orbentlid) bereiten unb ben (Erbbeeren* 
q$ie in gutem heißem Ofen gu fchöner garbe baden. 


Wo. 20. 
y 4 $fb. 93utter, 


1 — 2 Ouart (Erbbeeren, 


($rbbeer*^te mit Stßlagfaljne. 

3uthaten für 6 Sßerfoncn. 

¥_> Saffe SBaffer. 

1 % Soffen SWehl, 

3itr Füllung: 

1 Saffe 8uder. 


1 5ßint (Schlagfahne, 


3«m ©uß: 

2 (Eßlöffel 8uder. 
1 Sheelöffel Vanille, 
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3u&erettung: 2>er Sßieteig tuirb nach 9?o. 16 (fiefje „Gitronens^ie") 
gubereitet. £)er £eig tuirb au§geroßt, auf einen ^ieteßer gelegt, ein hoher 
Stanb gemadjt, bann gu bleibet Sorbe gebaefen. £)ie Grbbeeten barauf 
getljan, mit 3uder bestreut unb noch Vx Stunbe in ben Ofen tbun, bamit 
bie Grbbeeten ettuaS tueidj tuerben unb !alt tuerben Iaffen. 3)aS eine 5$int 
Sdjlagfahne mit 3uder unb ®aniHe ntifdjen, über ben $ie tbun unb bann 
mit einem SDteffer bie Sdjlagfafjne bunt machen ober mit roben Grbbeeten 
garnieren. 

Wo. 21. $firfidj-»ie. 

3utljaten für 6 ^ßerfonen. 

% 5ßfb. falte 23utier, 2 $fb. ^firfidje, 

2V4 Waffen % 3Taffe £ucfer. % £affe f altes ©aff er, 

3uberettung: £)er ^ßicteig tuirb nach S?o. 16 (fiehe „GitronensSßie") 

gubereitet. £)ic gute Hälfte auSgcroßt, auf ben ^ieteßer gelegt uno ber 
Stanb boeb gemacht. £5ie ^Sfirficfje tuerben gcfchält, bie Ste ine au§gefdjnits 
ten, bie ^Sfirfidje in 8 Steile getbeilt, auf ben rohen ^Sieteig gelegt unb ber 
3uder barüber geftreut. ®ie anbere Hälfte au§roßen, über bie ^Sfirfidje 
legen, ben Stanb orbentlich bereiten unb bann ben Sßie gu fchöncr Sorbe 
baden. 

Wo. 22 . SquaffHßie. 

3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

Vx $fb. S3utter, Mt ©Ia§ ©affer. 

3»r Süßung: 

1 Sßint Squaffj, 1 ^3rife 9Ku§fatnufe, 

3 Gier, Mt £affe Sahne ober SDtild), 

l %f)cclöffcl WanHIe, Mt Gßlöffel Stornftärfe. 

3u6crettung: £er ^ßieteig mirb nach Sto. 16 (fiebe „GitroncnsSßie") 

borbercitet, au^geroßt, auf ben ijßieteßer gelegt unb ein höbet Stanb bereis 
tet. 2)er Squafh tuirb abgefchätt, in Stüde gefchnittcn unb mit ©affer 
tueid) gcfodjt. ^ft ber Squafh luetd), fo mufi ba§ ©affer berfodjt fein, 
burdj ein Sieb frreidjen unb mit Giern, SSaniße, SWuSfatnufe, Sahne unb 
ßornftärfe bermifdjen, auf ben rohen ^ßieteig tbun unb % Stunbe ben 

^ßie baden. 

Wo. 23. SUirfriS* genannt $umbftn=fßte. 


1 Mt Waffen ßTCehr, 


Vx ^ßfb. falte 93utter, 


3utbaten für 6 ^ßerfonen. 


Vx mittelgrofjen Kürbis, 
Mt -Taffe 2t?olaffe§, 

% s #int fodjenbc ERild), 
1 ^heelöffel Sah}, 


y 2 ©Ia§ falteS ©affer. 1% Waffen 2T2ehI, 
3ur Süßung: 

Mt STaffc 3ucfer, 

2 STheelöffel 3immet, 

1 ^rifc SWuSfatnufe, 

2 Gier. 

3u6creitung: (Ser ^ßicteig tuirb nad) Sto. 16 (fiebe „Gitronens^ßie*') 

gubereitet. G)er £eig tuirb au§geroßt, auf einen ^ßieteßer gelegt unb ein 
hoher Staub bereitet. £)er $ürbi§ tuirb in Stiiddien gefdjnittcn, mit ©affet 
aufgefteflt unb 3 — 4 Stunben gcfodjt. £>a3 ©affer mufo cingefodjt fein, 
bann burdj ein Sieb ftreidjen, 2Mt STaffc bon bem ÄürbiSbrei mit bem 
3ftoIaffe§, ber fodjenben SDtftdj, Saig, 3uder, ftimmet unb 99?u3fatnuf$ bet* 
rühren, noch Vx Stunbe unter Stühren fodjen taffen unb bie 2 Gier gulefct 
bagu rühren. £)ie ÄürbiSfüßung auf ben rohen Sßicteig ftreidjen unb % 
Stunbe ben $ie baden. 
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9to. 24. 9JHitce*$te. 

3utbaten für 6 Verfemen. 

Yx spfb. falte «Butter, ¥2 ©la§ falteS SPaffer. 1 % Waffen «Webt, 

9Rince*f$ftffttn0: 


1 ^?fb. magerei ^Tttnbfleifc^, 

1 $fb. fauerc Stepfef, 

Y 2 Saffc 9ttotaffe§, 

Yx 3Taffc 3uder, 

Yi Teelöffel gemahlene helfen, 

% STTjecIöffcI flema^tenen 3immct, 
Yi Stheelöffel gemahlene SKuSfat* 
nufe, 


Yx m ©net. 

Yx Teelöffel ©als, 

Yi $int Slpfclmein, 

Yx $fb. SRoftnen, 

Yx $fb. Korinthen, 

1 ©bläffet gefdmitteneS Qitronat, 

2 ©Blöffcl 93utter, 

Yx Saffe ©ranbp. 

3ubcrcitung: Ser ^Sietcig mirb nad) 9?o. 16 (ficbe „©itronen^ie") 

porbercitct, auSgeroIIt, auf einen ^ieteüer G^IcGt unb ein polier 9ianb 
bereitet. Sic SKinces^üHunG ift: Sa§ 1 Sßfunb febr magere§ SHinbf leifcf: 
mirb in menig SSaffcr meid) gerodjt, alle paut unb f^ett entfernt unb bae 
3'leifcb fein gebadt. £ie SIcpfel tnerben Qcfc^ält, ba3 Alcrnbau§ auSgefdjnits 
ten, bic ?fcpfcl fein gebadt, SKolaffeS, 3udcr, helfen, Qimmet, SRuSfat* 
nufj unb ©uet febr fein gebadt, Stpfclmein, tftofinen, .©orintben, Qitronat, 
SButter, ©at3 unb 33ranbp gufammen 311 bem mcidigcfodiicn gebadten JHinbs 
fleifcb geriibrt. Siefe ÜPfincc^iiUung auf ben rohen ^ieteig ftrcicben unb 
Yx ©tunbe baden. 

Sefonbcre 5Bcntcrfung: ÜD?an fann biefe Füllung and) für 2 ^?ie€ 

gebrauchen unb in einem gutocrfdjloffencn (MIa§ aufbemabren. 


9to. 25. üüiincc s JDicat auf anbere ?lrt. 

3utbaten für 4 ^?ie§. 

2 t£fb. mageres fflinbfleifd), 2 Sbcelöffel aüerbanb GJemürae, 

1 m 9tinbs©uet, 1 Sbcelöffet ©ah, 

5 ^3fb. faitere s ?tepfel, Yt Sßfb. braunen 3uder, 

1 q$fb. fRofinen, 1 HRoIaffeS, 

2 $fb. töorintben, 1 Orange, 

Yx ^fb. gefdmittene 3itronat, 1 ©itrone, Yi ^int $3ranbp. 

3ubercitung: SaS magere fltinbfteifd) mirb in ein menig Gaffer 

meid) gefodit, $ett unb .<paut abgefdmitten, baS ftdeifd) fein gebadt, bie 
Step fei gcfd)ält, ba§ SternbauS auSgcfdmittcn, ?tcpfet unb ©net fein gebadt, 
9tofinen, Slorintbcn, gefdinittene Bitronat, 03cmür3e, mic 1 3'bcelöffcl 3im* 
met, Yx Sbcelöffel gemahlene helfen, Yx Xbcelöffcl $0?u3fatnuB, ©a^, 
3uder, 2J?otaffeS, ©aft ber Crange unb ©itronc unb ben SBranbP. SiefeS 
alles 3U bem feingebadten «Rinbflcifdj mifdjen unb 10 SRinuten lang Pcrar* 
beiten, $n einem feftgcfdjloffcnen ©tafe aufbemabren. 


9Jo. 26. s JibuBarb=^>ie. 

% Sßfb. falte «Butter, Yx ©Ia§ faltcS Saffer. 2 Yx Waffen 2RebI. 

3«r Füllung: 

l¥s Ouart gefdjnittencn JRbubarb, 1 ©gtöffel 27?eI)I. 1 Ys Staffc 3 u dcr 
3ubcrcttitng: 2^cr ^Sictcig mirb nad) 9?o. 16 (fiebe „(Sitronen^ie") 

3ubereitet. ^er JRbubarb mirb abgeaogen, in 1 3°ß lange ©tiidc gefdinit^ 
ten. Sie gute .«pälfte Pon bem ^ieteig mirb au^gerofit, auf einen "Bieteücr 
gelegt, ein b^b^r JRanb bereitet, bet gefd)nittene Stbubarb barauf gelegt 
unb 3«dr unb 3J?ebI bariiber geftreut. Sie anbere £>älfte be§ Seiger auä* 
gerollt, ©infdbnittene gemadjt, auf ben SHbubarb gelegt, ber JRanb orbent* 
Itd) bereitet unb ber ^ßie Yx ©tunbe gebadeit. 
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SRo. 27. BSeitttraiibcn-Btc. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

’% Bfb. falte Butter, Yt @Ia§ SBaffer. 1% Waffen SKebt, 

3»r ftültung: 

2 Waffen burdjgerübrte SBeintrauben, 2Yi Waffen 3 U£ * cr - 

3 »berettun 0 : $)er Büteig tuirb nad? $Eo. 16 (fiebe „GTitronen*Bte") 
gubereitet. ®ut % Streif be§ feiges tuirb au3geroEt unb ein höbet Banb 
Bereitet. SDie SBeintrauben tuerben Don ben Stielen entfernt unb burdj 
ein Sieb geftridjen, bamit bie Schalen unb Äerne gurüdbteiben. ®en Brei 
mifebt man mit 2 Ys £affe 3 ut * c t unb füllt ibn auf ben roben ^ßieteig. 
S)en übrigen Steig rollt man au§, f ebneibet ibn in glctcfjc Streifen, belegt 
ben Sßie über Äreug bamit unb läfet ibn % Stunbe baden. 


97o. 28. Sauere ©ähnelte. 

3utbaten für 6 ißerfonen. 

% Bfb. falte Butter, % @ta§ SBaffer. 1 Vi Waffen STCebt, 

3«r Sttttmtg: 

1 Staffe bellbraunen 3 u ^r, 1 £beetöffet geriebene Zitronen* 

1 Staffe fauere Sabne, fdjate. 2 ©icr 

Zubereitung: &er Sßieteig tuirb nach 9to. 16 (fiebe „©itronen^ie") 

gubereitet, au§geroEt, auf einen SßieteHer gelegt, höbet Stanb bereitet 
unb gebaden. Sauere Sabne, 3uder, Sigelb unb ©itronenfebate tuerben 
gut gufammengerübrt, ba§ ©itueift gu fteifem Sdjnee gefdjlagen unb leidet 
barunter gemifebt. 2)ie $iiEung tuirb auf ben gebadenen $ieteig gefüEt 
unb nodj Yk Stunbe bei gelinber £ifce baden taffen. 


9to. 29. Banttfe ©afjue-$te* 

gutbaten für 6 Sßerfonen. 

Yk Bfb- falte Butter, Ya ©ta§ SBaffer. IY 2 Waffen Sftebt, 

3«r Lüftung: 

2 Waffen Sabne, B Sier, 

Y 2 Staffc 3uder, 9 (£f$Iöffel 3uder, 

2 Sfelöffel SKebl. 1 ©felöffel BaniEe. 

3ubereitung: £er Bieteig tuirb nach Sio. 16 (fiebe „SitronensBie") 

gubereitet. $)er 3Teig tuirb au^geroEt, auf einen BieteEer gelegt, ein 
hoher Etanb bereitet unb gebaden. £>ie $üEung ift: S)ie Sabne, eine halbe 
&affe 3uder, 2J?ebl, unb BaniEe gut gufammengerübrt, im S)oppelfeffet 
unter führen bidlidj tuerben taffen, bie 3 Sigetb barunter gerührt, auf 
ben gebadenen Bieteig gefüEt unb noch 10 STCinuten in ben Ofen gefteEt, 
fobafe bie $üEung bid tuirb. ®a§ Situeifc ber 3 (£ier tuirb gu febr fteifem 
Schnee gefcblagen, bie 9 Sfctöffet gutfer leidet barunter gemifebt, ber ©uf$ 
über bie &üEuna gegoffen unb nochmals in ben Ofen gefteEt, bamit ber 
(Situeifjguft eine tyÜQelbt garbe annimmt. 


Üfto. 30. ,§üljner'Bte. 

3utbaten für 6 B cr fonen. 

&ie ßniböten unb 3ubereitung finb angegeben in Stbtbetfung S?o. 6, 
©eflüget 9co. 6 (fiebe .§übncr*Bie ober Böftete). 
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Sfto. 31. fßaftetcit*$etg. 

3uibaten für 6 Verfemen. 

Yi Bfb. gute falte Butter, 1 ©iloeifc, 

% Bfb. feines SReR 1 ©Möffel SRum, 

% $int falteS SBaffer, 2 A ^beelöffel Barfpulber. 

3«berettttn0: 2RebT, SEBaffer, (Si, SRum unb Barfpulber toirb gu einem 

Steig gerührt, auSgeroIIt, bie febr falte Butter barauf gefchnitten, gufam* 
men gefd)fagen, toieber auSgeroIIt unb fo breimal mieberfjolt. 2Ran rollt 
ben £eia auS, f ebneibet ihn gu beliebigen ^Safteten; eS giebt 6 Heine ober 
eine große haftete. 


9Zo. 32. Süßer Blätterteig. 

Sutbaien für 6 ißerfonen. 

$>ie Sutljaien unb S^bereitung finb genau biefelben toie in SRo. 31 
(fiebe Bofteten=£eig). ©en auSgeroHten Steig fdjneibet man in atlerfjanb 
Figuren, beftreut fie mit Surfer ober beftreidjt fie mit Obftmarmelabe, 
Happt fie über unb bärft gu guter garbe, beftreicht mit ©itoeiß unb beftreut 
mit Surfer unb 3«nntet. 


9?o. 33. Blätterteig», fmlhtttonbe. 

Sut^aten für 6 Sßerfonen. 

S)ie Sutbaten unb S^bereitung finb genau biefelben toie in SRo. 31 
(fiebe Sßaftetenteig). 2Ran rollt ben STeig % S°ü birf auS, ftidjt mit einem 
nicht gu meiten ©lafe auS, burchfdjneibet ihn in ber SRitte unb bärft gu 
guter $arbe. 

Befonbcre Bcmcrfung: Blätterteig^albmonbe toerben gur ©arnie* 

rung für SRagout bertoenbet. 


9to. 34. ffnftctdfjcn bott Blätterteig. 

Sutbaten für 6 fßetfonen. 

$Ran bereitet ben Blätterteig nadj SRo. 31 (fiebe ^aftcten?Teig) , rollt 
ibn V\ S°ü birf aus, ftidjt mit einem runben HuSftedjer 12 (Scheiben auS 
unb mit einem fleineren ftidf)t man toieber bie (Scheiben auS, bamit man 
12 Stingc befommt. <Sedj§ bon ben flcinen (Scheiben, too bie fRinge babon 
auSgeftochen finb, legt man guriief für bie ®erfel auf bie Sßaftetchen. 31jut 
ben übrigen Steig leicht gufammen, rollt ihn Ys Soll birf aus unb fticht 
ein toenig größere 6 glatten aus als bie SRinge, bie Blatten finb für ben 
Boben. S£)ie Blatten beftreicht man mit gequirltem ©i, legt einen SRing 
barauf unb beftreicht bie Oberffädje bebutfam, bamit bie (Seiten bamit 
berührt toerben unb fefct ben gtoeiten fRing auf. (So berfäbrt man mit 
allen 6 Baftctdjen, bäcft fie in einem giemlidfj befhen Ofen, ebenfo bie 
Heinen Werfel, füllt bie Baftetchen nach Belieben, tbut ben Werfet barauf 
unb fteHt ben Steig noch ein paar SRinuten in ben Ofen. 


9Jo. 35. $talbSmiItf) s Baftetrfjcn. 

Sutbaten für 6 Sßerfonen. 

2>ie Sutbaten unb Subereitung finb angegeben in SttbtbeHung 3, ®alb* 
fleifdb (fiebe 5Ro. 29, ®aIhSmiId)*Baftetcben). 
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9Jo. 36. SUctne £üljner=$öftct<ben. 

3ut^atcn für 6 ^ßcrfonen. 

$5ie Rut^atcn unb Zubereitung finb angegeben in SIbtbeilung 6, 

(Geflügel (fiebe 9?o. 7, kleine ^Iätterteig^aftctcbcn). 

9fo. 37. $au6enjmftete auf citgltfdjc 9lrt. 

3utbatcn für 6 ^erfonen. 

$)ie unb Zubereitung finb angegeben in STbtbeiTung 6, 

(Geflügel (fiebe 9io. 14, 5£auben*^aftete). 

9Jo. 38. (sfänfclcbcrpftftctc. 

Burjaten für 6 JJSerfonen. 

Xie Butbatcn nnb 3ubereiiung finb angegeben in STbtbeilung 6, 

©eflügcl (fiebe 9to. 25, ©änfcleber*$aftcte). 

9io. 39. Jyafßncnjmftcte. 

Butbaten für 6 ^erfonen. 

3Me Butbaten unb Zubereitung finb angegeben in 9tbtbeilung 6, 

©eflügel (fiebe 9?o. 37, $afanen*^aftete). 

92o. 40. haftete bon $}irfbnfjttf ^afelljufjn, <3d>ncefjitfjn f 
Sdjttejjfen, ©adjteln nnb föebfjubn. 

Butbaten für 6 Sßerfoncn. 

3)ie Butbaten unb Zubereitung finb angegeben in 9TbtbeiTung 6, 

GJef lüget (fiebe 9io. 39, ^Saftete). 

9Io. 41. Staltc SSJtfbbaftctc bott .frirfefj, 91ebr SMfbfdjtoetn nnb 

$afcnffetfdj. 

Butbaten für 6 ^ßerfonen. 

SMe Butbaten unb Zubereitung finb angegeben in ?TbtbeiIung 7, SSilb 
(fiebe 9?o. 11, Aalte SBilbpaftcte) . 

9?o. 42. $afcn*5ßaftctc. 

Butbaten für 6 Verfemen. 

Sie Butbaten unb Zubereitung finb angegeben in Stbtbeilung 7, SSBilb 

(fiepe 9io. 22, .«pafcnpaftctc). 

9io. 43. Sluftern^aftctdjcn. 

Butbaten für 6 Verfemen. 

Sie Butbaten unb Zubereitung finb angegeben in Hbibeilung 8, ftifdje 
(fiebe 9io. 57, STiiftern^aftetcben). 

9?o. 44. Rubeln. 

Butbaten für 6 ^ßerfonen. 

4 Gier, 2 Waffen 2M)T. SSalnuft großes Stüd Butter, 

Zubereitung: Sie Gier mit ber Butter tuerben gut gefdilagen, ba§ 

2)?ebl nad) unb nach biugugerübrt unb aulcbt ber SSTeig 20 Minuten gefnetet, 
bamit et gana gart luirb; bann febr bünn au§rolten, baft man burebfeben 
fann. Sie SeigbTiitter läßt man ein toenig trodnen, rollt fie aufammen 
unb fdjneibct fie nad) belieben. ($temüfes9?ubeln in % B°tl breite «Streifen 
fdjneibcn. Suppcn*9hibeTn toetben febr fein mit einem fdjarfen Keffer 
gefdjnitten, bann bie Rubeln trodnen Taffen. 
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9Jo. 45. ©emüfe s 9htbeln. 

Butljaten für 6 ^erfonen. 

S)ie Butljaten U nb Zubereitung nadj 9?o. 44 (fielje Rubeln). $>ie 
getrocfneten Rubeln luerben in 5 Quart fodjenbem ©algluaffer 10 ÜDHnu* 
ten gefodjt, gut abgcgoffen unb gleidj ferbiert. 


9to. 46. SitWcn’üttubcfn. 

Butljaten für 6 Sßcrfonen. 

2>ie Zuraten unb Zubereitung nadj üfto. 44 (fielje Rubeln). £)ie 
getroefneten Rubeln, lueldje fefjr fein gefdjnitten luerben müffen, fodjt man 
15 Minuten in ber 93ouitton=(5uppe. 


9Jo. 47. Sd}tnfcit‘9htbcln. 

Zuraten für 6 ^erfonen. 

SDie Butljaten unb Zubereitung finb angegeben in SIbttjeilung 5, 
©djlueinefteifct) (fielje 9to. 12, löerluenbung bon gefotfjtem ©djinfen mit 
Rubeln). 

9to. 48. fttubetyubbiitg mit 5lej)fcfn aU Xeffcrt. 

Butljaten für 6 $erfonen. 

2 Gier, V\ Staffe föoriniljen, 

% SBatnuß großes ©tüd S3utter, % Stljcclöffel Zimmct, 

1 STaffe 2ftef)I, Salgluaffer, £affe gdjaatc, gefdjälte 2Kan* 

1 $fb. ?IepfeI, bebt, 

1 £affe Zucfer, 1 &affe Sßaffer. 

Bubereitung: ©emüfes^ubetn luerben nadj 9to. 44 gubereitet (fielje 

Rubeln), in JodjenbeS ©algloaffer getfian, 10 Minuten gefodjt unb abge? 
goffen. $>ie 9Iepfcl luerben gefdjält, ba§ ^IcrnljauS auSgefdjnitten unb bie 
. Vlepfel in ©Reiben. Gine 33adform ftreidjt man mit Butter auS. auf ben 
83oben tljut man eine Sdjidjt ge!od)te Rubeln, barauf bie gefdjnittenen 
yiepfel, Buder, Äorintljen, Sftanbcln unb Zimmet, barauf bann luiebct 
Rubeln. S)icfe§ gloci* bi3 breimal luiebcrljolen, obenauf Rubeln unb Heine 
$8utter*(5tüddjen ; bie 5Taffc SBaffer gießt man barüber unb bädt ben ißub* 
bing eine ©tunbe im SBadofen. 


9to. 49. Wepfelftrubel. 

Butljaten für 6 ißerfonen. 

2 Gier, 1 iaffe 2MjI. Vi Gi großes (Stüd Söutier, 

3ur Süßung: 

4 mittelgroße Slepfel, % £affc Budcr, 

% STaffe Sbtonbeln, * % 5£ljeelöffel Bimmet, 

2 (Eßlöffel Bit r °uat, 1 Eßlöffel 93uttcr, 

M Staffe .ftorintljen, % ^fb. Butter gum 93ratcn. 

Bubercitung: ®ie Gier unb 93utter luerben gerührt, bie eine £affe 

ÜUfet)I bagu, baoon einen 9hibelteig gubereiten. SDen £eig fo bünn aus* 
rollen, baß man burd)febcn fann; bie Step fei fdjälen unb in feine Heine 
©djeiben fdjneiben; bie Sftanbefn fdiälen unb in Heine ©tüddjen fdjneiben, 
ebenfo ben Büronat; Süepfet, 3KanoeIn unb B^ r °uat auf ben bünn au§* 
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gerollten Wubelieig ftreuen, bönn ben Suder, 3immet unb ßorintljen; 
autefct ben ©ßlöffel SÖutter in Stüddjen über bie güttunn fchneiben. 2>en 
belegten Wubelteig fefjt borfic^tig rollen, in eine lange $fanne legen, ba§ 
% H$fb. S3utter in Stüddjen auf ben (Strubel fchneiben unb im Ofen au 
fdjöner $arbe baden. 2ftan fann Sahne at§ Sauce baau ferbieren. 


Wo. 50. Eingerollte Werfel. 

3uttjaten für 6 Sßerfonen. 

2 Sier, 6 mittelgroße Step fei, 

Va Si große§ Stüdf 93utter, 12 ©rbbeercn, 

% 3Taffe Wtitdj, 3udcr unb 3imniet, 

2 Waffen SWetjt, Sdjmata a u m 93aden. 

¥s Teelöffel iöadputber, 

3 *bcrcitu« 0 : 93utter mirb berrütjrt, ©ier baau, bann StRitdj unb 
2J?et)I, autefet ba§ 93adputber; bann macht man einen glatten Steig babon, 
rollt benfclben atemlid) bünn auö, fdjält bie Step fei unb höhlt ba§ föernhauS 
fetjr borfidjtig au§. ^ebct Slpfel muffgana bleiben unb in bie au§gehöhl* 
ten SIcpfel thut man frifdje ober aud) eingcmadjte Srbbeercn; nun tuirb 
jeber Stpfel einaeln auf bie Steigplatte gelegt, eine Scheibe nadj ©röße beä 
Stpfeli au§gef<hnitten, ber £eig nun um bie Stepfel gcfdjlagen unb gut feft* 
bxiiden unb in fodjenbem Sdjmala fdjtuimmenb lan^fam bie eingerollten 
Step fei gebaden; nad) ©arfein guder unb 3immet barübcr ftreuen unb heiß 
ferbieren. 


Wo. 51. Wcjjfelflittcr. 

3utljaten für 6 ^ßcrfonen. 

3um ^fannfudjentcig : 

3 ©ier, 1 Stoffe 2HehI, 1 ¥2 £affe ämfer, 

V 2 STaffe ättildj, \i Sthcelöffel Sinunet, 

% STIjeelöffcI Sata, S3utter aum Söaden, 

3 mittelgroße SIcpfel, 3udcr unb 3immet aum S3e* 

¥2 ©Ia§ SSetßtoein, ftreuen. 

3i»bercttttnö : ©ier, SOZeljr, flftild) unb Sala toerben $u einem Sjßfann* 

fudjenteig aufammengerührt, bie Stepfel toerben pefdjölt, in bide Scheiben 
gefd)nitten unb ba§ Kernhaus borfidjtig au§gefdmitten, ber Sßeißtoein, 
3uder unb 3immet barübcr gettjan unb bie Stepfel eine Stunbe augebedt 
fteßen gelaffen. 3)ann läßt man 23utter in einer Pfanne heiß toerben, 
taucht eine Stpfelfdjeibe in ben Steig, ttjut e§ bann in bie heiße 93utter unb 
gießt noch einen ©ßlöffel £cig barübcr. So berfätjrt man mit jeber Slpfel* 
fcheibe, bädt bicf eiben auf beiben Seiten au fdjöner garbe, beftreut fie mit 
3uder unb 3immet unb ferbiert fie heiß. 


Wo. 52. fWoccoroni mit Sßarmefnnfäfe* 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

¥ 2 $fb. STCaccaroni, 2 Welfen, 

3 Ouart SBaffer, % $fb. S3utter, 

1 Sßlöffel Sah, 1 S^rife Pfeffer, 

1 mittelgroße ytoiebel, % $fb. geriebenen Sßatmefanfäfe. 

3ubereitunß: $)ie SWaccaront in Stüde brechen, in 3 Ouart fodjen* 

be§ Salatoaffer gettjan unb meid) gelocht, toa§ eine halbe Stunbe 3eit in 
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Slnfprudi nimmt; bag ©affer abgieften, gut ablaufen laffen, ben gerie* 
bencn Sjsarmefanfäfe unb Pfeffer barübcr ftreuen, bic 53utter bagu, nodj 
ein toenig bämpfen laffen unb tjeifj ferbieren. ©ine Tomaten« ober $ums 
merfauce bagu ferbieren. 


9Jo. 53, SJtacearoni gebatfen. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

£>ie 3 u tb«tcn unb Zubereitung finb biefelbe toie 9?o. 52 (fiebc 2ftac= 
caroni mit Sßarmefanfäfe) ; biefc toerben in eine Söatfform getban unb % 
Sßint Sabne barüber gegoffen. geingeriebene Semmellrumen barüber, 
ettoag 23utter unb im £fen gu fdjoner $arbe badten. 


9Jo. 54. SWaccaront mit Sdjinfcn. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

$)ie 3 u ^uten unb 3 u ^ cre ^ung finb angegeben in Slbtbeilung 5, 
Scbtoeinefleifd) (fiebe 9?o. 13, 58ertoenbitng bon gefodjtem Sdjinfen mit 
Sftaccaroni). 


9to. 55. Sifrfj^accaroni. 

3ut^aten für 6 ^ßerfonen. 

V 2 $fb. 9Kaccaroni, 1 ©felöffel SWebl. 

3 Quart ©aff er, 1 5£int Sabne ober 

1 ©ftlöffel Saig, 2 ©folöffel ßitronenfaft, 

2 ^8fb. abgelodften $ifd), Saig nach ©cfdjmatf, 

M $fb. geriebenen ^armefanfäfe, 1 93riie Pfeffer, 

V> 4$int ©cifetocin, *4 £affe gefdjnittene ©bampig* 

V\ $fb. 93utter, nong. 

3ubcreititnfl : £ic 27?accaroni toerben in 1 3oü lange Stüde gebro= 

eben, in 3 Quart Salgtoaffer toeid) gefodjt. &er f^ifet) toirb gefäubert, in 
Jodbenbem Salgtoaffer meidf) getodfjt, bon ©raten unb »aut befreit unb in 
beliebige Stüde gefdjnitten. ©ine $orm toirb mit ©uttcr auggeftridben, 
eine Scbidjt Sftaccaroni auf ben ©oben ber $orm getban, bann $ifdb, 
Sßarmefanfäfe unb ©bamDignong, gulefct ber ©eifotoein barüber geträufelt 
unb fo breimal toiebcrbolt, bic Stfaccaroni obenauf. % $fb. Söutter toirb 

f iefdbmoljen, bag 2ftebl mit Sabne ober Sftildj aufgefüllt, mit ©itronen* 
aft, Saig unb Pfeffer bie (Sauce abfdjmeden, über bie gefüllte 3orm 
giefeen, obenauf bag anbere % $fb. ©utter fdjneiben unb im ©adofen gu 
fdböner garbe baden. 


$o. 56. 9Waccarom*$ubbing. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

¥j $fb. 2ftaccaront, % ©fb. geriebenen SßarmefanTäfe, 

3 Quart ©affer gum Soeben, 4 ©icr, 

1 ©folöffel Saig, ¥i ^int Sabne, 

V\ $fb. ©utter, fnabp, 1 $rifc (Saig unb Pfeffer. 

3ubereitung: £>ie SWaccaroni toerben in 1 3oü lange (Stüde gebro* 
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eben, in 3 Quart todjetxbeä ©atgmaffer getban, toeirf) Qefoc^t, abgegoffen 
unb gut ablaufen laffen. Sic S3utter mirb gu ©ahne gerührt, ©igelb unb 
ben geriebenen ^armefanläfe bagu getban, ebenfo ©ahne, ©alg unb Pfeffer, 
bie abgcfocbte 2ftaccaroni bagu gemifcbt, ba§ (5iir>ei% gu fteifem ©cbnec 
gefcblagen unb leicht unter bie SERaffe gerührt, ©ine $orm mit 93utter 
au§ftretcben, mit 93rob!rumen auäftreuen unb bamit füllen. Sie $°nn gut 
fdbliefeen unb eine ©tunbe im SSafferbabe lochen. Sine Sriiffelfauce ober 
braune 93utter bagu ferbieren. Ser Tübbing mirb geftürgt. 


Mo. 57 . 3RuffinS. 

gutbaten für 6 5J3erfonen. 

% $int SKebl 2 ©ier, % $int HTCilcb, 

% $int ^ornmebl 2 ©folöffel gefdjmolgene 93utter, 

Vz Saffe gurfer, 2 Teelöffel SBarfpuIber. 

gubereitung: SWebl, ßommehl, gurfer, @ter, SRildj unb gefcbmolgene 

Butter tuerben gu einem glatten Seige gerührt. Sa§ 93acfpulber hinaus 
gefügt, bann üeine iöarfformen mit 93utter aulgeftridjen, ber SCeig hinein* 
gefüllt unb 20 Minuten lang gebarfen. 


$o. 58. <SdjofoInbcn=fßtc mit ©rfjfagfabne. 

gutbaten für 6 ^crfoncn. 

V* ?fb. 93utter, V> CttaS ffiaffer. 

1% Soffen SWebl, 

3ur Füllung: 

V* Sßfb. Surfer, 3 ©ier, % Saffe Sßaffer, 

% ^fb. geriebene füfee ©djofolabe, 1 Sbeelöffel $8aniHe. 

3«m Qtofc: 

©rf)Iagfabnc. 

3ubcreitung: Ser ^Sieteig mirb narfj Üfto. 16 (ficbe „ßitronen^ie") 
gubereitet, bann gu fcböner $arbe gebarfen. Sie Büßung ift: ©cbofolabe 
mirb mit bem SBaffer, 3urfer unb fßaniße 5 Spinnten gefodjt, aber tüchtig 
gerührt. ®om Ofen genommen, bie ©igetb bingugerübrt, ba§ ©imeift gu 
fteifem ©cbnce gefdjlagen unb barunter gemifcbt. Siefe 5D7affe mirb auf 

ben gebarfenen ^Sieteig getban, norfj eine SBeile in ben Ofen gefteßt, fobafe 

bie ©cboJoIabenmaffe btrf mirb. SBenn ber ^5ie !alt ift, tbut man bie 
©djtagfabne, melrfje mit gurfer unb SSaniße bermifrfjt mirb, obenauf. 
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2lbtfyeilung \6 

H « nt p 9 1 1 e. 


$ a 8 D & ft. 

2)a8 gefdjmorte Obft al8 Kompott. 


£)a8 Kompott ift eine crfrifd)enbe Spcife unb mirb gerne mit ©eflügel 
unb SBilb ferPiert. Kompott ift ftetö fiir $iran!e eine (Erfrifdjung; e8 muft 
jebodj ftet8 in einem gan3 fettfreien £opfc getodjt merben. 2>ie ©emüräc 
entfernt man beim $lnridjten. Kompotte fepen am Sdjönften au8. menn 
man fie in ©Ia8fd)üffeln anridjtet. 


Wo. 1. Wpfckfiompoti. 

3utpaten für 6 ^ßerfonen. 

2 $fb. 5lepfel, V 2 £affe SBeifemein nadj 53etiebeu, 

3 Staffen 28affcr, 1 (Scheibe ditrone, 

Querer nad) ©efdjmad, 1 Teelöffel Saft. 

3«bcrctt«n0: d>ic Hepfcl merben gefdjält, ba8 Slcrnljau8 au8gefd)ntt* 
ien, bie ?lepfel in 8 £peite gcfdjnittcn, mit Sßaffcr, SSein, Zitrone, «Saft 
unb 3 uc ^ er bei gclinbem Steuer meüpgetodjt, fobafe e8 nidjt anbrennt; bann 
burd) ein Sieb geftridjen, in einer ©laSfdjiiffer angcridjtet unb falt ferPiert. 

Wo. 2. $irf<fjen«$ontpott. 

3utpatcn für 0 5ßerfonen. 

2 $fb. ßirfdjen, 3uder nad) ©efdjmatf. 

1 £affe Sßaffer, 

3tt6ercit«n0: £>ie 5Tirfd)en merben Pon ben Stielen befreit, mit bem 
Gaffer unb 3uder aufgefteüt, meid) gcfod)t unb !alt ferPiert. 

Sauere $irfd)en braunen Piel 3uder. 


Wo. 3. (£rbbecrcn=$tompott. 

3utl)ateu für 6 ^erfonen. 

2 ßuart drbbeeren, 1 Staffc 3uder. V 2 £affc SSaffcr, 

3ubcreitun0: $>ie drbbeeren merben Porbereitet unb gemafdjen. £5cn 

3uder unb ba8 SSaffer foefjt man 3U einem Sprup, läfet biefen erfatten, 
tput bie Grbbccrcn pinein, fdjiittelt fie, bi» fie mit bem 3 u ^ rs ®P ru b 0ut 
Pcrmifdjt finb unb ftellt fie !alt. 
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Wo. 4. .§tnt6crrrn*fö0mj)0tt. 

3utljaten für 6 ^Serfonen. 

1 Guart Himbeeren, % Saffe 3 ucfer. ¥2 taffe SBaffer, 

3 ubcrcitung: Sic Himbeeren toerben bon ben Stielen befreit, baS 

SBaffer mit bem 3 uc * cr 5 Minuten fodjen laffen, Himbeeren tjinäugettjan, 
ein toenig fod)en laffen unb ber Schaum forgfättig entfernt. Sie gefodbte 
grudjt toirb falt ferbiert. 

Wo. 5 . Bohaunisbceremftombott. 

Butfjaten für 6 ^erfonen. 

2 Guart Johannisbeeren, 1 taffe SBaffer. 1 ¥2 taffe B^der, 

3 ubereitung: Sie Johannisbeeren toerben bon ben Stielen abae* 
ftreift; Buder unb SBaffer toirb 51t einem St)rub gefocht, bie JohanniS* 
beeren htnaitgethon, ein paar 212 hinten fodjen laffen, bie 93 eeren in eine 
Schale gethan, ben Saft bid einfachen laffen, bann über bie S 3 eeren giefeen 
unb falt ferbieren. 


Wo. 6. £ctbcföccrcn=$toin$>ott. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

\¥» Guart föeibelbeeren, 1 (Sfelöffet CTitronenfaft, 

¥2 taffe 3 U( * C ^ 1 Scheibe Sitrone. 

3 uberettung: Sie .^eibelbeeren toerben gelefen, getoafdjen, bann mit 

bem 3bder aufgefteHt, ein baar 2J?al gefchtoenft, 311m Stodjen fommen laffen, 
Gitronen=S<heibe unb Saft baau gethan, bie $eibelbeeren einige Sftale 
auftoaHen unb falt toerben taffen unb beim Anrichten bie CTitroncnfdieibe 
entfernen. 

Wo. 7. Sdjluarae W2oit(6eeren=Sloiubott. 

Burjaten für 6 ^ßerfonen. 

2 Gitart Sftaulbeeren, ¥2 taffe SBeihloein ober SBaffer, 

¥2 5 Taffe 3uder, IV2 ©ftlöffel ©itronenfaft. 

Bobereitung: Sie 23 eeten toerben gut gelefen unb getoafdjen unb 

Icifjt fie bann abtropfen. SBetötoein ober SBaffcr toirb mit bem Buder 
311m Äodjen gebrad)t, bie Sftaulbeeren unb GTitronenfaft hin3ugetban, eine 
Minute fochen laffen, bie Leeren mit einem Schaumlöffel in eine Sdjüffel 
gethan, ber Saft eingefodjt unb über bie 93 eeren gegoffen; falt ferbieren. 


Wo. 8. Brrtfdje $fIaunten*$ombott. 

Buthaten für 6 ^ßerfonen. 

2 $fb. frifche Pflaumen, ¥2 Söffe SBaffer. ¥2 Stoffe Buder, 

3 uberettunfl: Sie Pflaumen toerben in bie Raffte gefdjnitten unb 

bie .fierne heranSgenommen; baS SBaffer mit bem B ll| ^ cr toirb ein paar 
SWinuten gcfodjt, bie Pflaumen hincingclcgt, bedt fie 31t unb focht fie 
langfam toeid), aber nicht berühren, bamit fie nidtt 3crfatlcn unb tljut bie 
pflaumen borfidjtig in eine SdtüffcT. Sen Saft läfct man noch ein toenig 
einfodien, baS heifd, toenn bie Bfrudfjt 3U bitf Saft ge3ogen tjat; bann giefet 
man ben Saft über bie Pflaumen unb ferbiert falt. 


X 
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9to. 9. <StadjeI 6 eeren*$oinj> 0 tt 

Butljaien für 6 Sßerfonen. 

1% Cuart ©tadjelbeeren, 2 Waffen 8uder, 

Vi £affe SBaffer, 1 ©tüd (Titronenfdjale. 

Bubereitung: $)ie unreifen ©tadjelbeeren merben bon ben ©Heien 

unb SSIütljen befreit, mit fodjenbem SBaffer übergoffen, ein paar Minuten 
fielen gelaffen, auf ein ©ieb gegoffen unb Iäfet fie bann gut abtropfen. 
&en 8 uc ^ cr mit bem SBaffcr Icifet man ein toenig fodjen, Hjut bie ©tadfje b 
beeren bagu, bedft fie gu unb täfet bie grudjt nun eine Ijalbc ©tunbe auf 
bem Ofen gieren, nid)t lochen. Statt ferbieren unb mit 3uder beftreuen. 

83cfonbere S3enterfitng: ©oUten bie ©tadjelbeeren beim ®odjen biel 
©aft gieren, fo fann man einen £Ijeil babon burd) ein ©ieb abgiefeen, Hjut 
bann nocf) ein menig Qudez fjingu unb läfet fie fodjen, bi3 ber ©aft rötfj* 
Iid) ift unb 93Iafen tmrft unb giefet iljn auf einen angefeudjteten Heller. 
3?ad) bem ©rfalten mufe eä ein fdjöneS rötijlidjei @elee fein, toomit man 
bann ba§ Äompott garniert. 


Wo. 10. $™n3bccrcn*$bmj)0tt. 

3utljaten für 6 ^Serfonen. 

1 Ouart 93eeren, 2 Waffen SBaffer. 1 £affe 8uder, 

Bubereitung : £)ie StronSbeeren merben getuafdjen unb mit bem 

3uder unb SBaffer toeid)gefod)t, bann bie 3?rucf>t burdj ein ©ieb geftridjen 
unb falt ferbiert. 

Wo. 11. fßftrftdj*$omj>0tt. 

3utljaten für 6 ^ßerfonen. 

2V> $fb. Sßfirfidje, % £affe SBaffer, 

% £affe Buder, 10 ^firfidj=Sterne. 

Buberettung: £)ic 5ßfirfidje toerben gefdjält, in bie $älfte gefdjnitien 

unb bie Sterne Ijerauggenommen. SBaffer unb Buder tnerben ein paar 
Minuten gefodjt, bie gruefjt f obalb fie gefdjält uno auSgefernt ift, in ben 
fodjenbcn 3 u ^ er ßßtljan. $tonn giebt man bie 10 auSgefdjlagenen, abge- 
gogenen Sterne bagu unb läfet bie ^Sfirfid)e ein paar Minuten gieren unb 
Hjut bie ftrudjt mxt einem ©djaumlöffel in eine ©djüffel. ®en ©aft läfet 
man einfodjen unb giefet iljn falt über bie ^ßfirfidje. 


9Jo. 12 . 9Tprtfofcn=$tombott. 

3utljatcn für ß ^ßerfonen. 

$>ic 8btfeaten unb 8ubereitung finb genau fo mie Sto. 11, Sßfirfidj* 
Stompott. 

9 to. 12 . $}trabeflen^omf)ott. 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

1 V'± $fb. Mirabellen, % £affe SBeifetnein ober SBaffer. 

1 £affe 3uder, 

Bubereitung: 2>er 3«^r unb SBcin tnerben eine Ijalbc Minute 

gefodjt; bann ftid)t man mit einer fftabel in bie $nidf)t, tput fie in ben 
fodjenben Buder unb läfet fie barin langfam Ineid) fdjmoren; falt ferbieren. 
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Üfto. 14 fReinccIintbemSlontpott. 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

2)ie 3*ttljaten unb 3ubereitung finb genau fo hrie 9?o. 13 (fietje Sftiras 
belten^ompott). 


9?o: 15. 9lnana3-=$toinpott. 

3utljaten für 6 ^Serfonen. 

1 ?(nana§, 2 ©ftlöffel (£itronenfaft, 

1 3Taffe 3ucfer, 1 £affe SSaffcr. 

Bubcreitung: *&ie ÜtnanaS toirb gefdjält, in 3ierlidje ©tüddjen 
gefdjnitten unb mit bem 3 u ^ er ^affer unb (£itronenfaft meid) gcfodjt; foÖtc 
e§ 3U Diel ®aft fein, fo tfjut man bie grudjt in eine ©djiiffel unb ifodjt 
ben (Saft ein. $alt 3U feroieren. 


9Jo. 16. 2Moncn»Stompott. 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

2 Melonen, 1 £affe 3uder> 

(Saft einer GTitrone, Vs £affe SÖaffer. 

3uöereituitg: &ie Sfteloncn toerben gefdjält, ba§ Sternbau§ ^erait§? 

genommen, bie Melonen in gierlidCjc ©tiiefe gefdmitten unb 3 u ^ er - ^Baffer 
unb ©itronenfaft 311m Podien gebrad)t; bann tbut man bie SDZeloncnftücfe 
^tngu unb läfet biefclbcn fünf Minuten barin fod)en. 2)ie grudjt tljut man 
mit einem ©djaumlöffel auf eine (Sd)iiffel, Iäfet ben ©aft gu ©prup fodjen 
unb gießt ihn bariiber; fatt 31t ferbieren. 


9Jo. 17. Kompott boit 2lpfelftnctt mtb 9lepfcht. 

3ut^aten für 6 ißerfonen. 

6 fü^fauere SIcpfel, V> Staffe SBeifttoein, 

6 Wpfelfinen, V> £affc SSaffcr. 

1 STaffe 3it(Jcr, 

3uöereitung: £ie ÜTepfel merben gefdjält, ba§ föernljau§ Ijerau§* 

gcfd)nitten, unb bie Hepfel in 8 bi3 10 gteidjgrofee ©türfc gefdjnitten. SDicfe 
VIcpfelftürfe toerben mit bem SBeif^toein, SBaffer unb einer halben ‘S'affe 
3udfcr meid) gefodjt unb läüt fic bann falt toerben; bie Slepfelftiide müifen 
jebod) gati3 bleiben, ^ie Vipfelfincn merben bon ber gelben unb meinen 
©djale befreit. 2)ie gelbe ©djalc toirb in Heine 3ierlidje ©tüddjen gefdjnit* 
ten, bidf ge3udcrt unb bann einige 2ftinuten auf ben Ofen gettjan, bamit ber 
Butfcr fid) feft an bie ©diatc fept, unb Täüt e§ bann ?alt toerben. ‘SDie 
gefdjälten Wpfclfincn 3cr f beiTt man in gteidjgrofte ©tüddjen unb 3udcrt 
fie gut. $n eine OJIa§fd)iiifet toirb nun eine ©djidjt meidigcfodite Siepfel* 
ftücre gelegt, bann eine ©diidit Hpfelfinenftiide unb mieberbolt bie§ 3toeimaT; 
bann giefjt man ben Hpfelfaft unb Wbfeliinenfaft oben brauf unb garniert 
bie§ Kompott mit ben ge3itdertcn Hpfelfincnfdjalcn. 

SBcfonberc S3cmcrfnng: 2>ie ©(hole einer Wpfclfine ift genügenb für 

(Garnierung be§ 5tompott3. 


\ 


Digitized b y Google 


—243 


•fto. 18 . ©efdjmorte Slpfclftücfe als Kompott 

ZutTjaien für 6 Sßerfonen. 

12 füfe^fauere STepfel, % Stoffe Zudfer, 

2 Waffen SBaffer, y 2 Stoffe SBeifetoein. 

% Stoffe Äorintljen, 

Zubereitung £ie STepfel toerben gefdfjäTt, ba§ $ernbau§ herauf 
gefdjnitten ltnb jeber Slpfel in 8 big 10 Steile geftfjnitten. £)ie Korinthen 
fpült nton ab, fteHt bie gefchnittcnen STepfeT unb $orintIjen mit bem SBaffer. 
2Bein unb Zudfer auf ben Cfen unb Täfjt bie STepfel meichTodjen, bürfen 
jebodp nid^t gerfallen. £alt gu ferbieren. 


19. ©etroefnete (BdjnittäpfcT aU Stontpott. 

ZutTjaien für 6 ißerfonen. 

% ißfb. ScTjnitiäpfeT, 1 Sdfjeibe Zitrone, 

% Quart SBaffer, Saft einer Kolben Zitrone, 

% ißfb. Zudfer, 1 STaffe SBeifctoein nach belieben. 

Zubereitung: $)ie geirodfneten SdfjniiisSIepfeT toerben gut getoafcTjen, 

obgetrodfnet unb bonn mit % Quart SBaffer auf ben Ofen gefteHt ; bann 
läfet man bie STepfel feljr langfam ^eife toerben, bamit fie aufgehen unb 
giebt ben Zudfer, Gfitroncnfcheibe, Sitronenfaft unb SBeifguein bagu. £ier* 
auf Todfjt man bie STepfeT langfam meidh, jebodh nicht gu toeich, bamit fie 
gang bleiben unb ferbiert fie Talt. 

SSefonberc SBemerTung: £)ie SchnittäpfeT tann man gu Apfelmus 

bertoenben, inbem man ba§ getobte Kompott burdf) ein (Sieb ftreicijt. 


9?o. 20. ©ctrorfnctc Pflaumen al£ Kompott. 

Zuraten für 6 ^erfonen. 

1 W- Pflaumen, 1 ^Sint SBaffer, 

% Stoffe Zudfer, 1 (Scheibe Zitrone. 

Saft einer falben Zitrone, 

Zubereitung: §)ie Waumen toerben gemafcTjen, bann mit einem 
Sßint SBaffer aufgefteüt unb Zudfer, Sitronenfaft unb (Sitfonenfdjeibe bagu 
getpan. S)ie pflaumen Täfot man langfam Tjeife toerben unb toeiefj fochcn. 
8ft e§ gu biel (Saft, fo tljut man bie Waumen mit einem (Schaumlöffel 
in eine ScbüffeT, !odf)t ben Saft ein unb gieftt ihn über bie Waumen; 
faXt gu ferbieren. 


■fto. 21. 9?hrt6nrüer=^omputt. 

Zutljaten für 6 ißerfonen. 

2 S3ünbel Rhabarber, 1 Stoffe SBaffer. 

Zudfer nach ©efcTjmadf, 

Zubereitung: Ster Stljabarber ioirb abgegogen, bann in 2 Zoü Tange 
<Stüdfc gcfdjnittcn, mit bem SBaffer unb biel Zudfer toeicT) gefodjt unb Talt 
ferbiert. fTtTjuhurber braucht biel Zudfer, ba er feTjr fauer ift. 

S3efonberc Söemerfung: Stach S3cliebcn Tann man ba§ Kompott mit 
einem Sfelöffel StornftcirTe, meldf)e man mit ein toenig SBaffer berriihrt, 
berbidfen. 
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$ 0 . 22. ©irnenftompott 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

V* $fb. 3udfer, 1 Keife, 1 ©tiicfdjen 3i m ^et, 

2 $fb. faftige ©imen, 1 ©djeibe Zitrone, 

1% ßuart ©affer, 1 ©ßlöffel ßornftärfe. 

3»bereitiin0: 3)ie ©imen merben gefdjält, große ©imen in 4, Heine 

©imen in 2 Steile getfjeilt unb baä $ern]fau§ IjerauSgefdjnitten. $)ie 
©irnen merben mit ©affer, 3 uefer, Keife, 3i^niet unb 3itronenfcbeibe in 
einem ©tein* ober ^Sorgellantopf feljr Iangfam meidj gebämpft. 2>ie toei* 
djen ©imenftücfe merben mit einem ©cfjaumlöffel in eine ©djüffel getfjan, 
ber ©irnenfaft mit einem ©ßlöffel berrüfjrter Äomftärfe bicflic!^ gemadjt, 
ber ©aft gut eingefodjt unb bann über bie grudjt gegoffen. Äalt ober 
audj marm gu ferbieren. 


Ko. 23. Somatcn'Stompott. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

12 mittelgroße Tomaten, 3 Keifen, 

2 Waffen 3ucfer, % Zitrone, in ©djeiben. 

1% Söffe ©affer, 

3ubcreitung: &ie Somatcn merben mit fodjenbem ©affet übetgoffen 

unb bie £aut abgegogen. 3udfer, ©affer. Keifen unb Sitronenfdjeiben 
merben gum Soeben gebraut, bie abgewogenen Somaten, 2 bi§ 3 gur 3^it, 
in bie ©auce getfjan unb Iangfam meid) gefodljt. 2)ie meidjgefodjtcn Soma* 
ten merben bann mit einem ©cbaumlöffel in eine ©djüffel getfjan. ©o 
toirb mit allen 12 Somaten berfaljren. £)er Somatenfafi. rnirb, menn gu 
biel bodjanben ift, eingefodjt, burdj ein ©ieb geftrid^en unb über bie Soma* 
ten gegoffen. 
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2Ü>tbeilung \ 7. 

3> c f f « r t s. 

aüe Angaben unb Zubereitungen ber toormcn unb falten $>effert8, 
Tübbing, ftuftäufe, »omben, Saltfibalcn, GremeS unb ©eftorene«. 

$ie Angaben bcr „fteameb" Tübbings. 

9 Jo. 1* fHct^fßitbbtng. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

% *ßfb. <Kci§, V* m SKofincn, 

1 Öuart SKildj, % ^fb. gemahlene STCanbeln, 

% q$fb. frifdje Butter, 7 Gier, 

V* $fb. 8«der, fnapp, 1 ^rife ©ala. 

Zubereitung: £er fftci§ irbirb gemafdjen, bann mit einer £affe SBaffct 
febr langfam aum £od)cn gebraut. 3 )a 3 SBaffer Iäftt man berfodjen unb 
giefet nach unb nad) ba§ Cuart SRild) ^inju unb läfct ben ffteig 311 einem 
biefen S 3 rei fodjen; bann giebt man eine $rife ©ala ba3U unb läfct ben biden 
9 tei 3 brei falt merben. 2>ie Butter rührt man 3U ©ahne, 3ucfcr unb bie 
fieben Gigclb ba3U unb 3U biefem bann bie SRofinen unb Sftanbcln. Seit 
biefen Reisbrei rührt man leidjt, fdjlägt bie fieben Gimcif5 31t fteifem 
©djnec unb rührt fie unter ben Tübbing, hierauf beftreidjt man eine 
Ocrfdjlicfjbare Zorm mit 93 utter, beftreut fie mit S 3 robfrumcn, tbut bie 
9 tci 3 maffc hinein, bcrfdjlicfjt bie $orm feft unb Iäfot aßc§ IM» ©tunöe lang 
im SBafferbabc fodjen. 9 ?ad)bcm c§ gar gcfodjt, ftür3t man eS unb fertüert 
e§ falt. SSanide, SBcinfauce ober füfje ©ahne fann bamit gcreidjt merben. 


Wo. 2. Styfelrct^ubbing* 

Butbatcn für 6 qScrfonen. 

% q^fb. Steig, % Ouart 2KiId), 7 Gier, 

% m 93utter, 1 qsrife ©ala, 

3 /4 2ßfb. gefdjälte unb gemahlene G fii^fauere Aepfet, 

Sbtanbeln, 1 £affe 8ucfer. 

% qßfb. Stofinen, 

Zubereitung: £>er Steig mirb mit einer £affe SBaffer febr langfam 

gefodjt; ift bag SBaffer berfodjt, fo giefot man bie äftildj nad] unb nad) baau 
unb foebt ben Steig 3U einem biefen 93rei. ©ie Söuttcr mirb 3U ©abne 
gerührt, ben Zudfo baau, bann bie Gigelb, Stofinen unb SDtanbetn, läfjt ben 
Steigbrei falt merben unb rührt benf eiben ebenfalls baau. $>ie Sfebfel 
merben gefebält, bag ÄcrnbauB berau§gefdbnitten, bie §Iepfet in 16 Steile 
gefebnitten unb bie Aebfelftücfe in ein menig SBaffer unb 3 uc ^ er toeidb 
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gebämpft. ©ine gornt ftreidjt man mit Butter au§ itnb beftreut fie mit 
SÖroblrumen; bie Sfteiimaffe tpirb mit ben 7 ©imeifj, metdje gu fteifem 
(Schnee gefcblageu finb, bermifdjt. £>n bie gorm mirb eine ©djidjt Sfaii, 
bann eine ©djicbt ^lepfel getban uno bie§ giucimal mieberbolt; ber 9teii 
mirb bann barauf getban, bie $orm gut berfdjloffen unb mirb bann 1 Yj 
©tunbe im SSafferbabe gelocht. Sftadj bem ©arlocben ftiir3t man ben 
Tübbing. 2Ran reicht fiiße ©ahne ali ©auce ba^u. 


9Jo. 3. SttrfdjretS^ßubbittß. 

3 utbaten für 6 Verfemen. 

% $fb. Sfteii, % Quart SRilcb, M ^ 8 fb. Sftofinen, 

% $fb. gefdjälte unb gemahlene 1 Staffe 3 uder, 

SRanbeln, 1 Sßfb. auigelernte ©auerlirfrijen. 

% $ßfb. S3utter, 7 ©ier, 

3«Bcreit«n0: S)ie BuBcreitung bei $irfd)reiipubbingi ift genau 

bicfclbe mic ffto. 2 ( fi cl>e 21 pfelrei§*$ubbtng) . $>ie ßirfdjen toerben mit 
einer Saffc Sßaffer unb einer Saffe 8 u der gar gefdpnort, bann tbut man 
amei (Schichten ftirfdjen ftatt 9lepfel 3 mifdjen ben SReii. $>en ®irfd)enfaft 
iod)t man noch mit etmai ein unb reidjt ben ©aft ali ©auce 3 U bem 

Tübbing. 


9lo. 4. fßftrfirfjreti^ubbtjig. 

Sutbaten für 6 Verfemen. 

% $fb. SReii, % Quart 2RiTdj, % ^ßfb. gcfcbälte unb gemahlene 

7 ©ier, HRanbeln, 

% ^?fb. 93utter, U $fb. fRofinen, 

Vz $fb. 3»der, 1 % $fb. ^firfidje. 

3uBcrcitung: £)ie 3 u bcreitung ift genau biefelBe mie ÜRo. 2 (fiebe 

Vlpfelreiis s $ubbing). 2>ie ^firfid)e merben gefdjcilt, bie ®emc tyxavß* 
genommen, bie s $firfid)e in 8 Xbcile gefebnitten, mit einer £affe Sßaffer 
unb 3uder aufgcftcllt unb meid) gebämpft. Sfnftatt Sfcpfelfdjidjten $mifdjen 
ben SReii gu tbun, legt man s $firfid)Iagen bagmifdjen. £er ©aft mirb nod) 
mit etmai 3»der eingelod)t, cbenfo locht man einige Sßfirficbferne mit. SDen 
©aft reid)t man ali ©auce 31t bem ^ubbing. 


9Zo. 5. 9lpnfofcnrct^«^t«Ö* 

3utbatcn für 6 ^erfonen. 

% $ßfb. SReii, % Quart 2RiIdj, Va ^Sfb. gefdjätte unb gemahlene 

% $j$fb Butter, SRanbetn, 

7 ©icr, V\ $fb. fRofinen, 

V\ ^ßfb. 3n rf e^ 1% $fb. Wprilofen. 

BuBcrcitunn: 3)ie 3ubereitung bei fÜprilofenpubbingi ift genau bie* 

fclbe mie 9?o. 2 (fiebe ?(pfelreii*^3ubbing). SMe 5iprilofen merben gefebält, 
bie Äerne entfernt, bie ?iprifofen in C Stbeile getbeilt unb mit einer halben 
£affe 3ader unb einer Stoffe SSaffer meid) gebämpft. $fnftatt Hepfels 
merben Srprifofenfd)id)tcn gmifdicn ben 9teii getban. ^cn ©aft locht man 
mit ettoai 3 U( ic^ ein unb reicht ben ©aft ali ©auce 311m ^ubbing. 


X 
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Wo. 6. 0efjr etnfadjer fRctS^ubbing. 

3utljaten für C ^Scrfoncn. 

% $fb. SKciS, 1 Ouart 2RiT<h, % *fb. Quder, 

T4 $fb. Butter, 7 Sier. 

3ubcrcttung: £ie 3ubereiiung ift genau biefelbe lute 9?o. 1 (fielje 
SHeiöpubbino) . 


9to. 7. @<fjaum*fßitbbtng. 

3utTjaten für 6 ^erfonen. 

% g5int ÜWiTch, Ya $fb. feines SWeht, 

Va ^fb. Butter, (Schafe einer (Zitrone, 

Ya $fb. 3uder, 8 (Eier. 

Bwbcrcitttng : £ic SfliTdj mirb 311m $odfjen flebradjt, bie Butter ba3u 

gethan, 3udcr unb 3??eI)I toerben gcmifdjt unb in bie Tochcnbe Sftildj gerührt, 
bann läpt man unter tüchtigem tWü^rcn bie SRaffe Jochen, bis es fiel) bom 
£opfc Iöft. hierauf Täfet man bie B?affe falt merben unb reibt bie Gitro* 
netifdjale ba3u, giebt bie 8 Gigclb ba3ii unb fdtfägt bie 8 Simeiff 311 fteifem 
Sdjncc, mcld)c man ebenfalls ba3U riitjrt. Sine $orm ftreidjt man mit 
Butter aus unb beftreut fie mit Brobfrumen, thut bie Sftaffe hinein unb 
berfdjlicftt bie gform feft; bann läfet man ben Tübbing 2 Stunben im 
Söafferbabe fodjen unb ftürgt il)n, giebt grudjtfauce ba3U unb ferbiert ben* 
f eiben. 


9Jo. 8. $iölmtct e $ubbtitg. 

3uthaten für 6 ^erfenen. 

8 giüicbad, 1 $int 5D7iId^, 

12 £abhfingcrS, 1 ^int Sahne, 

Ya Sßfb. fftofinen, 6 Sier, 

Ya $fb. Korinthen, Ya '-ßfb. 3uder. ’ 

Zubereitung: 2>ie Smiebad tnerben in 3 ^Ijeile gebrochen unb bie 

itebpfingcrS in bie Hälfte getheilt. $n eine gebutterte ftornt tbut man 
eine Sdjidjt Sluiebad, bann fHofinen unb «STorinthcn, barauf SabpfingerS; 
bicfcS micbcrholt man 2s bis 3smal unb legt bie ftunebad obenauf. 9ftiTd), 
Sahne, guder unb Sier tuerben gut 3ufammen gefddagen, über ben ^ub* 
bing gegoffen unb bie gorm 1 Y> Stunbe im BJaffcrbabe fodjcn Taffen. 
S?ac^ ©arfein ftürgen unb mit SBeinfauce ferbieren. 


9Jo. 9. ^cifibrüb^ubbing. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

Ya ^>fb. frifdjc Butter, 6 Sier, Ya £affc feingefdjnittcnen 3itronat, 
Ya Bfb. 3udcr, Ys STaffe gefd)älte unb gemahlene 

Yi STafie fflofinen, B?anbcTn, 

Ya STaffe «Korinthen, 4 3ftidjfemmeln. 

3»*&creituitg: &ie Butter tntrb 31t Sahne gerührt, SigcTb unb 3.u<* cr 

ba3u gethan unb SRofinen, Korinthen, ftitronat unb SKanbeTn ba3U gerührt. 
2)ie 3KiId)femmeIn reibt man cttnaS ab, lueidft fie in Biildj, preftt fie gut 
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auS unb gerrüljrt fic fein. tiefes rüljrt man gu bec flaumig gerügten 
Stoffe. S>ie 6 ©iioeifc fdjlägt man gu fteifem ©djnee wnb rüljrt fie ebenfalls 
unter ben Tübbing. ©ine tform ftreidjt man mit 93utter auS, beftreut fie 
mit S3robfrumeu, füllt bie 2ftaffe hinein, läfjt fie eine ©tunbe im SEBaffer* 
habe !ocf)en unb reicht fie mit $cudfjtfauce. 


9Jo. 10. fplum^ubbing. 

SJuttjaten für 6 — 8 ^erfonen. 

1 ^rife ©alg, 6 ©ier, 1 ©itronenfdjale, 

1 m Seinen, 2 Waffen SKildtj, 

1 $fb. Storintljen, 2 fleine Staffen geriebene ©emmel, 

1 $fb. HKeljl, 1 ?fb. 3ucfer, 1 ^fo. SttinbSnierenfett, 

% STaffe öranbtj, fflurn gum trennen. 

3uberettung : JHofinen unb Slorintljen toerben getoafdjen unb mau 

läfet fie hierauf gut trorfuen. ©)aS SftinbSniercnfett mirb feljr fein geljarft 
uno bagu toerben bie 6 ©ier, Surfer, fftofinen, ^orintljen, geriebene ©itro* 
ncnfdjale, 2ftildj, ©emmclfnimen, Söranbu unb gulept baS 2Keljl bagu 
gerührt. ©ine gorm beftrei^t man mit Söutter, beftreut fie mit ©emmel* 
Jrumen, tljut bie HJlaffe hinein unb berfdjlieftt bie $onn feft. hierauf läfet 
man bie 3??affe 5 ©tunben im SBaffcrbabe lochen. 2>er getoepte Tübbing 
toitb geftürgt, ber SR um baritber gegoffen, angebrannt unb bringt iljn 
brennenb gu £ifdj. ©ine SBeinfauce rnirb bagu ferbiert. 


Sfto. 11. ©djofolabcn^ubbing. 

Sutljaten für 6 ^ßerfonen. 

1 $int 2RiId), Ya $fb. Surfer, fnapp, 

Ya $fb. 93utter, !napp, % $fb. gefdjälte gemahlene 2ttan* 

Ya $fb. geriebene fiifte ©cbofoTabe, beln, 

Ya Sßfb. feines 2Ke^t, 6 ©ier. 

3u6ercitung: ©)ie 2ftitd) mirb gum $odjeu gebrad)t, 23utier bagu, 

Surfer, HRcljl, ©djofolabe toerben gufammen gcmifdjt unb in bie fodjenbe 
Seilet) gerührt; bieS tüfjri man fo lange, bis fidj ber Steig bom Stopfe löft 
unb nimmt ipn bom 3*bcr; bie SDtanbeln unb ©igelb toerben, toenn ber 
SÖrei fatt ift, barnnter gerührt. S£aS ©itoeife tuirb gu fteifem ©djnec 
gcfdtlagen unb ebenfalls barunter gerührt, ©ine f^orm beftreidjt man mit 
Butter, beftreut fie mit ©emmelfrümen, tljut bie Stoffe hinein, berfdilief^t 
bie Sorm gut unb läfßt ben Tübbing 1Y> ©tunbe lang im SBafferbabe 
!od)cn. ©Jen Sßubbing ftürgt man unb ferbiert iljn mit Sßaniücfauce. 

Äefonbere $3emcrfung: ©>ie Sorm barf nur ©sreibiertel bolt fein, 

benn ber Steig fteigt feljr. 

9fo. 12. Wc^itbbtng. 

Sutljaten für 6 ^erfonen. 

Ya Sßfb. feines 5P?eljl, ©djale einer halben ©itroue 

8 ©ier, . abreiben, 

4 ©feföffet ©itronenfaft, Ya *ßfb. 3 u ^ er - 

3«6crcitung: ®ie ©igetb merben mit bem Qudet 20 Minuten 
gerührt, ber ©itronenfaft unb bie ©djale bagu gerührt, bann unter bielem 
fHübren baS SP?e^f, tueldieS biermal gefiebt fein mufj. 2)aS ©itoeifj mirb 
gu ©d^nee gefdflagen unb unter bie SWaffe gerührt, ©ine $otm toirb mit 
föutter auSgeftrirfjen, Me Stoffe bincingefüßt, feft berfdjtoffen unb IVa 
©tunbe im SBafferbabe gefoc^t. ©)cn Sßubbing ftürgt man unb ferbiert 
ilfn mit ©einfauce. 
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9lo. 13. «S^idjten^ubbing. 

Suthaten für 6 perforiert. 

Vs Pint (Satire, 5 (Eitoeiß, 31 t fteifem ©chnee 

V 4 Pfb. STCehl, gefrfilagen, 

% Pfb. Butter, V 4 Pfb. Surfer, 

5 (Eigelb, ©rfjale einer Ijafben Zitrone. 

3ur fjütfung: 

Vs Pfb. Pfirficfjmarmelabe 1 Öuart eingema<hte ftkfdben ober 

ober (Erbbeeren. 


9(1$ 3wifdjenlöße 4 Heine BfomtHnhen: 

V 4 Pfb. Httehl, 1 Prife ©ala, 

3 (Eßlöffel Butter, ©d>ale einer biertel (Eitrone, 

4 (Eier, % Pint STCildf), Butter aum Barfen. 

3nbereitung: ©ahne, Üflfehl, Butter unb (Eigelb toerben a il f atr|irieri 

S efdjlagen unb läßt alles auf bem ^euer unter ftarfem Büßren fotzen, 
iS ber SEeig fidt) bom 5Eopfe löft unb läßt eS bann falt toerben. 2)ie 5 
(Eitoeiß fcßlägt man 3 U fteifem ©chnee unb rührt bieS mit bem 3 u dfer unb 
ber abgeriebenen (Eitronenfchale unter bie SWaffe. 

Qit 3ubereitung ber Pfannfndjen tft folgenbef Qi e 3 (Eßlöffel But* 
ter läßt man aerlaufen, giebt Biilcb, 2J?ebl, 4 (Eier unb ein toenig ©al* 
baau unb rührt alles aut ourjheinanber, läßt in einer Pfanne Butter beiß 
toerben unb bärft bon bem £eig 4 Pfannfudtjen fdbön golbgelb. $)ie Pfann* 
fudpen müffen in ber ©röße toie bie Pubbingform gebarfen toerben. 2)ie 
Pubbingform toirb mit Butter auSgeftrichen unb mit Brobfrumen beftreut. 
hierauf legt man eine £age ber getobten SRaffe in bie ftorm, bann eine 
fiage Obftmarmelabe ober ^rucbtftürfe, toie pfirficbe, fiirfcßen, (Erbbeeren 
ober Himbeeren. 9luf bie ^rudjtlage fommt ein Pf annf ließen, bann bon ber 
SEeigmaffe, bann toieber Frucht unb toieberßott eS fo oft, bis alle Pfann* 
fließen berbraueßt finb. $>ann legt man bie £eigmaffe oben auf ben Bub* 
bing, berfeßließt bie fyorm feft unb läßt eS 1 V> ©tunbe lang im ©afferbabe 
lochen. $)et Pubbing toirb naefj ©arfein geftürat unb ben grueßtfaft ferbiert 
man als ©auce. 


9fa. 14. ©rieS*PubbtnQ $ 0 . 1. 

3utßatcn für 6 Perfoncn. 

1 Pint 2J?il<ß, % Pfb. gefcßälte gemahlene Sftan* 

1 SEaffe feinen ©rieS, beln, 

% Pfo. Butter, bie ©cßale beS BiertclS einer 

Vl Pfb. 3nrfer, fnapp, mittelgroßen (Eitrone, 

6 (Eier. 

Subereitung: BHlcß unb Butter toerben aum Wochen gebraut, bann 

ber ©rieS, Surfer unb (Eitronenfchale baau gerührt, bann ber SEeig fo lange 
gerührt, bis er fi<ß bom £opfe löft, toorauf man ihn falt toerben läßt, 
hierauf rührt man SRanbeln unb (Eigelb baau, feßlägt baS (Eitoeiß 311 fteifem 
©djnee unb giebt cS ebenfalls baau. (Eine $orm beftreid^t man mit Butter 
unb beftreut fie mit ©emmelfrumen; herauf füllt man bie SJZaffc in bie 
f?orm, berf(hließt fie gut unb läßt baS ©anae 1 V> ©tunbe im ©afferbabe 
foeßen. &er Pubbing toirb geftürat unb mit Äirfcßen* ober Himbeeren* 
Kompott ferbiert. 
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9to. 15. 9Waccaront*$ubbtnn. 

3utt)aicn für 6 ^ßerfonen. 

3utfjaten unb 3ubereitung finb genau fo tüte angegeben *in Wbtbeilung 
15, ffto. 56 ( ftc^e SWaccaronis^ubbing). 


9 fo. 16. StartoffcHSubbing. 

3ut!jaten für G ^eufonen. 

®tc Butfjaten unb 3ubcreitung finb angegeben in Hbtbeilung 10, 
Kartoffeln (fielje 9?o. 16, föartoffels^ubbing) . 


9Jo. 17. ^Icifdj^ubbtng mit 9Jct3=QrinIagc. 

3utl)aten für 6 ^Scrfonen. 

2)ie gut^aten unb Zubereitung finb angegeben in Stbtljeilung 2, Jftinb 
(ficbe 9io. 2, f$Ieifcf)=^uDbing üon 9toaftbeef, Sd)morbraten ober Suppen* 
fleifdj). 


9fo. 18._ $letfdj=$nbbutg auf anbere 9lrt. 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

$>ie 3 u tljaten unb Zubereitung finb angegeben in Slbt^eilung 2, fflinb 
( liebte ??o. 26, 3Ieifdj*$ubbing). 


9Jo. 19. ^ammermerett^ubbtug. 

3ut^aten für 6 ^erfonen. 

£ie 3utbaten unb 3ubereitung finb angegeben in Wbtbcilung 4, £amm 
(liebe Wo. 20, $ammelnieren* s $ubbing) . 

9to. 20. ÄaföSbratcn^Pnbbing. 

3utl)aten für 6 ^Serfonen. 

2>ie 3 u tljaten unb 3ubereitung finb angegeben in Wbtbeilung 3, 2>af 
Kalb (fietje Wo. 6, KalbSbraten^ubbing). 

9Jo. 21. ©änfelcbcr-fPubbtufl. 

Butfyttcn für 6 ^erfonen. 

®ie 3utbatcn unb Zubereitung finb angegeben in Sfbtljeilung 6, 
(Geflügel (fielje Wo. 26, Öänfelcber^ubbing). 


Zubereitung: <£ie SWildjfcmmcrn toerben abgerieben, bann in bet 

9WiId) eingetueidjt; finb bic Semmeln gut meid), fo tüerben fie au§geprefp 
unb burdt ein Sieb geftridjen. 2)ie Butter läftt man auf bem Ofen gerlam 


9to. 22. Ktrfdjen^ubbing. 

Burjaten für 6 — 8 Sßerfonen. 


8 ÜWitdjfemmeln, 
% Ouart HRildO, 
V\ ^fb. Butter, 

8 (jier, 


bie Sdjatc einer Zitrone, 

% STljeelöffel 3immet, 

2 s $fb. auSgcftcinte Kirfdjen, 
% £affe Budcr. 
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fen, tfjut bie burcbgebrüdten (Semmeln Ijtnau unb Iäfet fie trodfen bämpfen; 
(Eigelb, bie abgeriebene Gitronenfdjale, bic au#gefteinten Stirfcben, 

(ben (Saft bon ben Äirfdjen prefet ntan ein menig au#) unb 3udcr r üfj r t 
man alle# gufammen. ©ie Giloeifj fdjliigt man gu fefjr fteifem SdEjnee unb 
mifdjt ifjn unter bie 2J?affe. ©ie s -Pubbing=$orm beftreiebt man mit SButtcr, 
beftreut fie mit Seminelfrumcn, füllt bie fjform, Iäfjt ben Tübbing gtoet 
(Stunben im SBafferbabe rodjen unb ftiirst ibn bann. 

Wo. 23. (Brtcg^ubbtng. 

Burjaten für 6 ^erfonen. 

1 Ouart fWildj, % ©affe feinen ©rie#, 

Vt ^ßfb. SÖuttcr, 8 bittere 2J?anbeIn, 

% ©affe 3udcr, V* $fb. füfje Wfanbeln, 

bie abgeriebene Sdjale einer Gitrone, 8 Gier. 

3«bcrcitung: ©ie 3J?iId) mirb 311m Stodjen gebradjt, 93uttcr ^in3Us= 

getban, bann ber 3u<far, bie abgeriebene Gitronenfajate unb ber ©rie# unb 
läfet nun beit 93rci 5 Minuten lang unter ftarfem Wübrcn fodjen. $8ont 
$cuer genommen, falt locrben Iaffcn, bic abgefdjälten gemabfenen filmen 
unb bitteren SRanbeln T)in3ufügcn, bic 8 Gigelb ebenfall#, bic Gilueife 311 
fteifem Sdjnec fdjlagen unb barunter 3ieben. ©ie SWaffe in eine gebutterte, 
mit (Semmelfntmen au#geftreute Sßubbiitgform tbun unb 1Y> (Stunbe lang 
im SBafferbabe fodjen. ©er Tübbing miro geftür3t unb 25>cins ober grudjt* 

fauce basu ferpiert. 

Wo. 24. Sauerer Safjnen-^ubbtng. 

3utfjaten für 6 ^erfonen. 

V'i $int bitfe fauere SaTjne, % ©affe Buder, 

(Saft unb Sdjale einer tjfüben % ^ßfb. toeifec Semmelfrumen, 
Gitrone, V* ©beelöffel Safy, 

10 Gier, 1 ©affe Äorinttjen. 

3ubercttung: ©ie bide faure Sabnc toirb mit ber abgeriebenen 

Sdjale unb bem Gitronenfaft berrübrt, bie Gigclb ba3u, 10 Spinnten 
rüfjrcn, Buder, (Scmmclfrumen, (Sal3 unb .ftorintfjen basu, ba§ Gimeig 31t 
fteifem (Sa)nee fdjlagcn, Ieid)t ba3U mifdjen. Gine ^ubbingform mit Söutter 
au#ftrcidjcn, mit (Scmmclfrumen au#ftrcucn, bic Wfaffe fjincinfüHen, feft 
Perfdjliefeen unb ben Tübbing 1 % (Stunbe im SBafferbabc fodjen, bann 
ftür3en. 28ein* ober grudjtfauce ba3U feroieren. 

ffto. 25. Scfjluaraer fßubbtng. 

Butljatcn für 6 ^ßerfonen. 

% $fb. gemahlene SWanbetn, Yi ©beelöffel 3inimet, 

V\ $fb. fufoe Sdjofolabe, % ©beelöffel gemahlene helfen, 

*4 $ßfb. Budcr, % ©affe Scmmclfrumen, 

% $fb. ffeine fftofinen, Y\ ©affe SBeifetoein, 

*4 ©affe feingeiüicgtc Bifr° na t 0 Gier. 

Bubcrcitmtg: ©ie SWanbefn incrbcn gemähten, nidjt abge3ogen, Sdjo* 

folabe gerieben, ©er Buder loirb mit ben 6 Gigelb 20 Minuten geriibrt, 
Sftanbem, Sdjofolabe, mofinen, Büronat, Biminet, Welfen unb bie Sem= 
ir.elfrumen mit bem 28cifguein Pcrmifdjt unb biefe# alle# 3ufammcngerübrt. 
©ic Gimcife 31t fteifem Sdjnee fdjlagen unb baruntcr 3iebcn. ©ie 3)?aife in 
eine gebutterte mit Scmmclfrumen beftreute ftorm tbun, feft oerfdilieftcn 
unb 1 Yj Stunbe im 28afferbabe fodjen. ©en Tübbing ftür3eu unb Sdjofo* 
labenfaucc ba3u ferbieren. 
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Wo. 26. ^itbbiitg a la ^ranbnt&ttrg. 


1 5ßin t 2TCiI4 
% $fb. 93utter, 

Va $fb. SKcM, reich lidj, 

Va *fb. Surfet, 

% $fb. gefdjälte, feingefd)nittene 
2Jfanbcln, 


Suthaten für 6 — 8 ^erfonen. 

2 ©ßlöffcl feingefdfjnittene Sitro* 
nat, 

1 ©ßlöffel feingefdjnittene 5J$ome* 
ranaenfchale. 

% abgeriebene ©itronenfdjale, 

7 ©ier. 


1 ©ßlöffel feingemahlene bittere Sftanbeln, Va SJTaffe 9hun. 

3u&crcitung: ©>ie 37?ilcfj unb 93uttcr iuerben 511m .ftodjen gebracht, 

2TCel)l baau gerührt, unter ftarJem führen bie ÜPfaffe gelocht, fo baß e§ ein 
birfer 93rei tuirb unb fich born £opfe löft; ben 93rci falt luerben laffen, 
Sucfcr, füße unb bittere SJianbcln, Zitronat, Sßomeranaenfdjale, ©itronen* 
fchale unb bie (Eigelb aUcg aufammcn ba^urührcn. ©>ie ©itneiß au ftcifem 
Schnee fchlagen unb leicht barunter aieljen. (Eine ^ubbingform mit S3utter 
au§ftrei<hen, mit ©emmelfrumen au§ftreucn, bie SDfaffe hineinfüllen, feft 
berfchließen unb im SBafferbabe ben Tübbing Atnei Stunben Jochen. £en 
Sßubbing ftürat man unb gießt Va £affe 9ium Darüber, aünbet ihn an unb 
giebt ihn fo brennenb au STifd). ©ine Sßcinfauce baau fcrbieren. 


Söarme unb gcbarfene ißubbtngS. 

•fto. 27. ©cbnrfcner Sahneit*$itbbtng. 

Suthaten für 6 ^erfonen. 

94 Ouart faucre Sahne, 2 (Eßlöffel ©itronenfaft, 

94 Saffe SudEer, 3 ©ßlöffel SRehl, 

SdEjale einer falben ©itrone, 7 (Eier. 

3ubcreitun0: ©4e bidfe faucre Sahne toirb mit bem Sudfer, ber abge* 

riebenen ©itronenfdjale, ©itronenfaft, 2JJcf)t unb ben 7 ©igclb gut gufain* 
men gefdjlagen. ©tag ©itoeiß au fteifem Sd)nee fchlagen unb leicht barunter 
aieljen. ©ine S3arfform mit Butter augftreidjen, bie SRaffe hineinfüllen unb 
ben Tübbing 25 — 30 Minuten im Ofen barfen. 

Wo. 28. Öebntfcner 9iet$*$nbbtng. 

Suthaten für 6 ^ßerfonen. 

1 ©affe lRci§, 94 Ouart 3JZild), Y> £affe Sudfer, 

% Sßfb. 23utter, 4 ©ier. 

Subercitung: £er Sftcii tuirb mit ber Ülftitch au einem bidfen 93rei 

geJodjt. ©He 93uttcr 31t Sahne gerührt, Surfer unb ©igclb baau unb bann 
ben birfen $Rei£brci. ©)ie ©imeiß au fteifem Sd)nee fchlagen unb unter 
bie 3Waffe rühren, ©ine $orm mit S3uttcr auäftreirfjen, bie STCaffe hinein* 
füllen unb ben Tübbing eine halbe Stunbe im Ofen barfen. 

SBcfonbcre Skuterfung: SDJan Jann ben ^ubbing fcljr berfeinern mit 

Va s #fb. gefdjälten, gemahlenen SRanbcln, Y± ©affe IRofincn unb anftatt 
4 ©ier, 6 — 8 ©ier. 

9fo. 29. öcbffffcncr fRete^ubbtng mit SntrfjfrMfoöe«* 

Suthaten für 6 ^ßerfonen. 

1 ©affe «Weis, 94 Ouart SWilch, % W. 93uttcr, % ©affe Surfer, 

1 Ouart gelochte $rud)t, luie SHrfdjen, Slprifofen ober ^firfidje. 6 ©ier, 

Subcrethtng: ©5ie Subercitung be§ 9teiä*^?ubbing ift genau biefelbe 

tüie $0. 28 (fielje ©Jebarfcncr 9tei§*^ubbinq). ©)ie 33arfform loirb mit 
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SButter auggeftridjen, barein eine ©djicht bon ber SReigmaffe, barauf eine 
©djidjt gelobte bon bem ©aft abgelaufene grudjt, bieg breimal mieber* 
holen, obenauf JReiglage unb ben Tübbing eine ©tunbe im Ofen baden. 
S5en ©aft bon ber §rudjt alg ©auce bagu ferbieren. 


$o. 30. ©ebatfener ©ricg»fßubbu!8 mit Snidjt. 

Burjaten für 6 ^erfonen. 

1 Ouart 2Rilcb, 3 ©ülöffel ©itronenfaft, 

1 £affe ©rieg, % $fb. Bnder, 

% ^fb. Butter, 5 ©ier, 

SIbgeriebene ©cbale einer ©itrone, 1 Ouart Kirfeben. 

3»bercitunfi: £ie SDZild^ tuirb gurn Kocben gebraut, ber ©rieg bagu 

getban unb unter führen ben ©rieg 10 Minuten lochen Iaffen. ©>cn ©rieg* 
Brei falt toerben Iaffen. ©>ie 93utter gu ©ahne rübren, bie abgeriebene 
©itronenfdjale unb ©aft, Bnder unb bie 5 ©iaelb bagu rübren, bann ben 
©riegbrei. &ag ©itoeift gu fteifem ©ebnee fdglagen unb unter bie 2Raffe 
gieben. ©ine gorm mit 33utter augftreidjen, eine ©d}idjt bon ber Tübbing* 
maffe, barauf eine ©djicbt Kirfd)en, biefeg gmeimal tnicberbolen, ©rieg* 
maffe obenauf, Heine 23utterftüae barauf unb eine ©tunbe im Ofen baden. 


ÜRo. 31. ©c&arfetter $Urfcbcnmidjcl*fßubbtng. 


Butbaten für 6 ^erfonen. 

V\ ^3fb. 93utter, % ^Sfb. gefdjälte gemahlene 2Ran* 

% $fb. Bnder, beln, 

6 ©ier, 3 93röbd)en, 3 ^?fb. füfte Kirfeben. 

Bnbereitung: ©Me SBröbdjen toerben in Sftildj eingetoeiebt, bie 93utter 

rührt man gu ©ahne, Bnder, ©igelb unb Sftanbeln bagu, bie eingetoeiebten 
S3röbd)en gut augpreffen unb bagu rübren. ©Me Kirfeben toerben entftemt, 
unter bie 2J?affe gerührt, bie ©itocift gu fteifem ©dbnee fdblagen unb unter 
ben Tübbing gieren. ©ine SSadform mit ©utter augftreidben, bie 2J?affe 
bineinfüüen unb eine ©tunbe hn Ofen baden. 


9to. 32. ©ebarfetter ©tironen^nbbtng. 

Butbatcn für 6 ^ßerfonen. 

8 ©ier, ©djalc einer halben ©itrone, 

% Sßfb. Bnder, ©oft bon IYj ©itrone, * 1 ©felöffel Kornftcirfcmcbl. 

3«bcreitunfl: ©Me 8 ©iaelb toerben mit Bnder, ©itronenfaft, abge* 

riebener ©cbale unb Komftärfe 14 ©tunbe gefdblagen. ©itoeife gu fteifem 
©d)nee fdtfagen, Ieid)t bagu mifeben. ©ine 58aaform mit Butter au g* 
ftreicben, bie SJfaffe bineinfüUen unb 15 2Rinuten im Ofen baden. 


9to. 33. ©cbatfciter $artoffcI*fßubbing. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

Yi ^8fb. gelochte geriebene Kartof* SIbgcriebene ©cbale einer ©i* 
fein, trone,* 

6 ©ier, Yi ^Sint ©ahne, V* ^fb. Bnder. 

3ttbcreitung: ©igelb unb Buder toerben flaumig gerührt, ba§ Slbge* 

riebene ber ©itronenf cbale bagu, bann bie geriebenen Kartoffeln unb ©ahne. 
©Me ©itoeife gu fteifem ©chnec fdjlagcn unb unter bie 2Raffe rühren, ©ine 
93adform mit Butter augftreidben, bie Sftaffe hineinfüllen unb % ©tunbe 
im Ofen baden, ©ine $rucbtfauce bagu ferbieren. 
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9fo. 34, Ütebarfener Startoffel^ubbiitfl, 

Buthaten für 6 ißerfonen. 

8 mittelgroße Startoffeln, Yt Gßtöffet Sßarmefantäfe, 

1 /io s $fb. «utter, 2 — 3 Gier, 1 Sßrife Pfeffer, Saig nad) ©efdjmad. 

Buberettung: $)ie Kartoffeln tuerben getodjt, gefdjcitt imb gerieben. 
$)ie 23utier gu Sahne gerührt, Gigelb bagu, bann bie geriebenen Kartoffeln 
unb «armcfantäfe. 2)ie 2>?affe mit Satg unb Pfeffer abfchmcden, ba§ 
Gituciß gu fteifcm Sdjnce fdjtagen nnb barunter gieren. (Sine 23adform mit 
töutter auSjtreidjen, öie 2J?affe hineinfiitten nnb Semmelftumen unb Keine 
SButterftüddjen obenauf. £en Tübbing % Stunbe im Ofen baden. 


9ta. 35. öebatfener S5Jcrfd)arIottc=^ubbtng. 

Burjaten für 6 Sßerfonen. 

6 (Semmeln, V4 «fb. gudfer, 

Vs «int Hftitdj, Y> £affe tHofinen, 

% «int 2Beißtuein, Y> abgeriebene Gitronenfdjale, 

% £affe gcfdjcilte gemahlene Eßanbcfn, 4 Gier. 

Buberettung: £)ie (Semmeln werben abgerieben unb 9ftildj unb SSein 
barüber gegoffen. £)ie (Semmeln tueidj tuerben taffen, gemahlene SWanbetn, 
Budcr, fflofinen, Gitronenfdjale unb bie 4 Gigclb atte§ bagu rühren, Gitueiß 
gu fteifem (Sd)nce fdjtagcn unb unter bie Sftaffe gieren. (Sine 23adform 
mit «utter auSftrcidjen, bie Sftaffc hineinfütten unb % (Stunbe im Ofen 
baden. (Sine grudjt* ober SBeinfauce bagu feruieren. 


9?o. 36. ©cOarfcncr üftanbcl=fj$ubbtttö» 

But^aten für 8 «erfotten. 

8 Gier, % £affe Buder, 

V4 «fb. gefdjätte gemahlene Efambcln, Vi «fb. fetneö 9WehI. 

Buberettung: Gigelb mit ben Sftanbeln unb Buder 20 Minuten 
gerührt, ba3 Sftetjt bagu, Gitueiß gu fteifem Sdjnee fdjtagen unb barunter 
gieren. Gine Söadform mit Butter auäftrcidjen, bie SPtaffe hingufülten 
unb % ©tunbe in nidjt gu heißem Ofen baden. 


Wo. 37. öcbflffctter ?)orffhtrc=fßubbtng. 

Buthaten für 5 «erfonen. 

1 Gi, 1 «rife Safa, 

1 Gitueiß, 6 Gßlöffct 93utter, 

Yt «int ÜJJitd), 1 Stoffe Sftehl, 6 Gßlöffel $ammetfett. 

Bubcreitmtg: Gi, Gitueiß, Sftitch unb äftetjl tuerben gu einem S'eig 
gefchtagen. 93utter in einer B’ orm h ß iß tuerben taffen, ben 5£eig tynzu* 
gießen, ba§ ^ammetfett ebcnfalti heiß tuerben taffen, über ben S£eig 
gießen unb bie f^orm 20 Minuten im Reißen Ofen baden. 


9io. 38. öebatfener <StfjofoIabctt s fJhtbbtng. 

Buthaten für 6 «erfonen. 

1% «int SRildj, V4 «fb. Buder, 

V4 «fb. füße Sdjototabe, % Stoffe gute «utter, 

1 Sheclöffet «aniüe, 4 Gßlöffct 2Ref)I, 7 Gier. 

Buberettung: Sdjototabe tuirb gerieben unb 2t?eht unb Buder bagu 
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gemifcht. 2ftilch Täßt man gum ßodhen Tommen nnb rührt bte gemifdhie 
©chofolabe mit ÜDTeht unb 3nder bagu. Sie Sftaffe rührt man fo Tange 
auf bcm j^euer, big fie ein bider 93rei mirb unb läßt fie abTühTen. Sie 
Butter mirb gu ©ahne gerührt, C5ifjclb bagu, aud) Vanille unb ben biefen 
©d)o!oIabenbrei. ©imeiß gu fteifem ©djnee fdjTagen unb unter bie SDtoffe 
rühren. (Sine 23adform mit Butter augftreidf)en, bie 2J?affe ^ineinfüHen 
unb ben Tübbing eine ©iunbe baden. 


9Jo. 39. ©ebatfette 5lpfclfoetfe. 

3utTjatcn für 6 ^ßerfonen. 

1 ^ßint STRilch, % Saffe feinen ©rieg, 4 ©ier, 14 Sßfb. 93uttcr, 
% ^3fb. gefd)ältc gemahlene SftanbeTn, T4 ^fb. !Ii. SRofinenober florhdhen, 
6 große fiißfaure Slepfel, G bittere gemahTcnei)ftanbeIn,©d)aTc einer ©itrone 

3 »bcreitun 0 : Sie SftiTdj mirb gum $od)en gebrad)t, ©rieg bagu 
gefdjiittct, unter SHiiTjren 10 Minuten fod)cn Taffen unb abTühTen. Sie 
Butter mirb gu ©ahne gerührt, Eigelb, 3nder, unb bag ?Tbgeriebene ber 
©itronenfdjale bagu, bann ben ©riegbrei. ©imeiß gu fteifem ©djnee fdjla* 
gen unb barunter mifdhen. Sie ?lcpfcl merben gefdjätt, in % goll bide 
©eßeiben gefdjnitten unb mit einer TjnTbcn Saffe 3nder gemengt, ©ine 
93adfarm mirb nun mit Butter auggeftridien, eine ©djidjt ©riegmaffe, 
barauf 9IepfeI, Korinthen unb 9KanbeIn, bann mieber Don ber ©riegmaffe, 
biefeg breimal mieberljolen unb bie gorm eine ©tunbe im Ofen baden. 


9Jo. 40. ©ebatfener 9lpfelfod}=4$nbbtng. 

3utTjaten für 6 Sßerfonen. 

% 5ßfb. gute 23utter, 1Y> gehäuften ©ßlöffeT 2JM)I, 

8 mittelgroße fiißfauere STepfet, 1 ^ßint bide fiifee ©ahne, 

4 ©ier, ' Y> Saffc 3nder, ©djalc einer ©itrone. 

Bubereitmtg: Sie 9TepfeT merben gefdiält, in IängTidje V\ 3oTI bide 
©tüd gefdmitten unb in % $fb. Butter Tongfam meid) gebämpft, bann Taft 
merben Taffen. Sie bicr ©igelb merben mit bcm 3ndcr eine halbe ©titnbc 
gerührt, bag Sfteljl unb bag ?lbgeriebene ber ©itroncnfdjaTe bagu. Sann 
rührt man bie ©ahne unb bie gcbämbftcn ?Tepfet unter bie 2J?affe. Sag 
©imeiß mirb gu fteifem ©djnee gefchTagen unb Tcidit baruntcr gemifdjt. 
©ine 93adform mit 93uttcr augftreidjen, bie Sftaffe hineinfüllen unb ben 
Tübbing % ©tunbe baden. 


41. ©ebatfcite feine 9tyfe(fpetfc. 

3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

6 mittelgroße fiißfauere ?TepfeT, Yj abgeriebene ©itronenfdhale, 

Y> Saffe Korinthen, % Cuart bide füße ©ahne, 

V\ Saffc geßßälte gemahTenc 3J?an* 5 ©ier, 

beln, V, Saife 3ndcr, 

2 ©ßlöffel 3ndcr, V\ Sheelöffel 3'mmet, 2 ©ßTöffeT SftcTjl. 

Buberettuitß: Sie 9TepfcT merben gcfdjäTt, borfidjtig bag .ftcrnTjaug 
auggebohrt, Korinthen, ÜPianbctn unb bie gtuei ©ßlöffcT 3ndcr merben 
gufammen gemifdjt nnb bamit bie 9TepfcT mieber gefiiTTt. ©ine 93adform 
mit Butter augftreidjen unb bie gefüllten 9lebfcT hineinfeßen. ©ahne, 
©itronenfchaTe, Sinnnct, ©igeTb, 3nder unb fDTchT gut gitfammenrühren. 
Sag ©imcig gu ©dince fcbTagen unb Tcidjt barunter gieben. Siefe ©ahnen* 
maffe mirb nun über bie 9TcpfeT gegoffen unb biefe ©pcife Tangfam gebaden. 




Digitized by Google 


—256— 


9io. 42. ©cbacfcitcr Cntclcttcit’fßiibbtiig. 

3ut!jaten für 6 Sßerfonen. 

6 (Her, 6 ©fetöffet 3uder, % abgeriebene ©itronenfdjale. 

3wbereitttii0: ©igelb toirb mit bem 3uder 25 Minuten gefdjTagen, 

ba§ ©itueife gu fteifem ©djnee gefdjtagen unb leicht bagu gemifdjt. ©ine 
©adform mit ©utter auSftreidjen, bie Sflaffe hineinfüllen unb 20 99?inuten 
im Ofen baden. 


*Ro* 43. ©efiiufencr ßreme^abbing. 

3utljaten für 6 — 8 ^erfonen. 

1 $int 99?üch, 1 ©felöffel ©litte r, 

7 ©ier, V> abgeriebene ©itronenfdjale, 

Mi Sßfb. ßornftärfemehl, % Sßfo. 3uder. 

Subereitung: 307ilc^, ©utter unb 3uder iuerben gufammcngemifcht 

unb gum Wochen gebraut, ©ier ©igelb luerben mit bem föomftärfemehl 
glatt berrührt, gu ber fodjenben SKildj gethan, unter ftarfem ©übren 3 
Minuten gelocht unb abgelühlt; bie abgeriebene ©itronenfchale unb bie übri* 
gen brei ©igelb bagu gerührt. 7 ©imeifc gu fteifem ©djnee fdjlagen unb 
unter bie 99? affe leicht gieren, ©ine ©adform mit ©utter auSftreicfjen, bie 
39?affe hineinfüllen unb ben ^ßubbing eine bnbbe ©tunbe im Ofen baden, 
grudjtfauce bagu ferbieren. 


SRo. 44. ©ebatfencr 2RehI s fßubbtng. 

3uthnten für 6 ^erfonen. 

% Ouart 39?il<h, % £affe SKehl, % ?fb. Sucfct, 

% $fb. gefdjälte gemahlene 33?anbeln, 5 ©ier. 

3»bereitung: ©)a§ 99?ehl toirb mit einer bnlben Stoffe $D?ilch glatt 
berrührt, bie übrige 99?ildj toirb gum Soeben gebracht, ba§ 99lehl ba$u gegof* 
fen unb eine 2)?inute gelobt. 9?fanbeln, 3u<ier unb ©ier bagu geniert unb 
10 Minuten gefdjlagen. ©ine gorm mit ©utter auäftreiajen, bie 99?affe 
hineinfüHen unb eine ©tunbe baden. £imbeerfaft al§ ©auce bagu reifen. 


fRo. 45. ©ebatfener ©djtoamttt-’fßubbtng. 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

6 ©ier, 2 ^heclöffel ©anille. 

4 ©felöffel bide, fauere ©ahne, % Stoffe 3uder, 

3nberettung: ©igelb, bide, fauere ©ahne, 3nder unb ©aniüe toerben 

20 99?inuten gefdjlagen, ba§ ©itoeift gu fteifem ©djnee gefdjlagen unb leicht 
bagu gemifdjt. ©ine ©adform mit ©utter auäftreidjen, bie 99?affe hinein* 
füllen unb eine halbe ©tunbe ben ißubbmg in nicht gu h^ifeem Ofen baden, 
grudjtfauce bagu ferbieren. 


ÜRo. 46. ©ebarfener Stalbsbraten-fßubbmg. 

3uthaten für 6 — 8 Sßerfonen. 

Sie 3uthaten unb 3ubereitung finb angegeben in STbtheilung 3, 
Sa§ Halb (fiche 9?o. 6, ©ebadener $alb§braten*$ubbing). 
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47. (Bebatfette füftc ©beifc mit Sötinfdjaum. 

3utbaten für 6 Sßerfonen. 

6 Semmeln, 1 ^Bint SKildj, % 93fb. gute SButter, V\ ^?fb. 3uder, 
% $fb. feingefdjmttene 3ifronatober SJZanbeln, 

1% abgeriebene Sitronenfdjale, V± Teelöffel 3immei, 6 Sier. 

3«m SSetnfdjaum: 

6 Ster, % $ßfb. 3uder, Sdjale itnb Saft einer Sitrone, 

Vt Teelöffel 3immct, 2 ©läfer frattgöfifdjen SBeifetoein, 1 ©laS 9Irrad. 

3Mbereititnß: £ie Semmeln toerben abgerieben, ir Stiidfe gefdjnit* 
ten, bie 3P?iId^ barüber gegoffen unb eine Stunbe gieren Iaffen. S)ie 
meicbe Semmel etmaS auSbrüden. $)ie tueidjen auSgebrüdten Semmeln 
merben fein berr;übrt, bie ^Butter toirb gefcbmolgen, bagu gerührt, bis bie 
SJlaffe fdjaumig ift, 3udet, 3i* r onat, 3ünmet unb bie 6 Sigelb bagu rühren, 
baS Siloeife gu fteifem Sdjnee fcblagen unb bagu mifdjen. Sine SBadform 
mit SButter auSftreidben, bie Sftaffe Ijineinfüflen unb eine Stunbe baden. 

2)ie 3 u &ercitung beS SierfcbaumeS ift folgcnbe: £ie 6 Sigelb, 3 ll ^ cr » 
abgericbene 3itronenfd)ate unb ben Saft, 3immet, frangöfifdjett SBeifetoein 
unb VIrrad toerben gufammen gerührt, auf gelinbem $euer unter ftarfem 
Silagen beife merben Iaffen, bie fedjs Simeife gu fteifem Sdjnee fcblagen, 
unter bie beifee Sauce riibren unb bie beifee SBeinfauce über ben beifeen 
gebadetten Sßubbing giefeen; gleidb ferüieren. 


9?o. 48. (Bcbnrfcncr Sdjh)arabrob“$nbbing mit Siegeln. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

2Vj Waffen eingetueidjteS auSge= % Xafffe $orint]E)en, 

brüdteS Scbtoargbrot, C — 8 mittelgrofee füfefauere Hcpfel, 

3 Sier, 1 £affe 3 U£ *er, J /4 $fb. SButter. 

3«bereitunfl: £>i e ?IepfeI toerben gefdjält, baS ÄernbauS berauS* 

gefdbnitten unb bie Hepfel bann in längliche % 3oH bidc Stüde gefdpnitten. 
2)ie 93utter toirb ^u Sabnc gerührt, Sigelb, 3«der, Sdjtoargbrob unb STorin* 
tben bagu, Sitoetfe gu fteifem Sdjnce gefdilaoen unb unter bie Sftaffe 
gemifd)t. Sine SBarfform mit SButter auSftreiqen, eine Sage Sdjtoargbrob* 
maffe, bann eine Sage Stepfel unb ettoaS 3 U£ ter barauf ftreuen; bicfeS 
gtoei* bi§ breimal toieberbolen, bann bie Sdjtoargbrobmaffe barauf unb 
Heine SButtcrftiiddjen obenauf. 3>en Tübbing läfet man eine Stunbe baden 
unb reid)t fiifjc Sabne bagu. 


Wo. 49. (Bebarfcner Wubef-^ubbiitö* 

3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

Rubeln bon 2 Siern, % Stoffe 3 U£ * er ' 

Salgtoaffer, % Stoffe Äorintfjen, 

6 — 8 mittelgrofee, füfefauere Stepfel, 1 Xaffe SBaffcr. 

3»bereitunß: £>ie Rubeln toerben in JodjettbeS Salgtoaffer getban, 

10 Minuten ge!od)t, bann abgegoffen unb ablaufen Iaffen. 2)ie STepfel 
toerben gefdjält, baS .fternbauS berauSgefdjnitten unb bie Slepfet in Sdjei* 
ben. Sine SBatfform mit SButtcr auSftreidjen, Iagentoeife Rubeln unb 
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Slc^fel hineinlegen, Znefer unb .ftorintljen bagtmfchen thun, bie obere Sage 
müffen Rubeln bilben. ®ie STaffe SBaffer barüber giefjen, Keine 93utter* 
ftiiefe auf ben Tübbing unb eine ©tunbe im Ofen baefen. 


50. ©ebarfener Cuittcn^ubbing. 

Zutljaten für 6 ^erfonen. 

G — 8 Ouitten, % $ßfb. Znefer, ©<hale unb ©aft einer Zitrone, 6 Gier. 

Zubereitung: 2>ie Ouitten toerben im SBaffer tueich gefodjt, bie 

£aut abgewogen unb bie Ouitten auf einem Sieibeifen gerieben. £a§ 
Sftarf muft ungefähr % ^ßfb. fein. S)iefe3 bann gang mei^ rühren, Znefer, 
ba§ abgericbene ber Gitronenfchale, (Saft unb bie Gigelb bagu gerührt. 
2>a§ Giiueife gu fteifem ©cfjnee fchlagen unb unter bie Sftaffe sieben. Gine 
S3acfform mit 93utter augftreichen, bie Sftaffe bineinfüllen unb eine halbe 
©tunbe im Ofen baefen. 

Üfto. 51. ©ebaefener 2ftafronen=$ubbmg. 

3utbaten für 6 5ßerfonen. 

2 Gfelöffel 23utter, V» $int STCileh, % $fb. SftebT, fnabb, 5 Gier, 

2 Gßlöffel ©ahne, % $ßfb. Znefer, % $fb. gefehlte gemahlene STCanbeln, 

3 Waffen füfje Patronen, x k 50affe bittere STCafronen, 1 Gftlöffel 83aniHe. 

Zubereitung: 93utter, Sftilch, Sftefjl unb gerfleinerte Sftafronen faer* 
ben gufammengemifeht unb auf bem ^euer fo lange gerührt, bi§ e§ ein 
biefer S3rci toirb unb Täfet ihn bann unter führen falt toerben. Gigelb, 
Zucfcr, STCanbeln unb SSaniüe bagu rühren. £a§ Gitoeifj gu fteifem ©<bnce 
fehlagen unb unter bie SKaffe gieljen. Gine S3a<fform mit 93utter au§ftrei* 
djen, ben Tübbing Ijtneinfütten unb eine ©tunbe im Ofen baefen. 2J?an 
giebt eine Ztuchifauce bagu. 

Sefonbere öemerfung: ÜD?an fann ben Tübbing auch in einer bet* 

fehloffenen gorm 1 % ©tunbe im SBafferbabe foehen. 


Stuf bem Ofen in Pfannen gebotene $effcrt$. 

9?o. 52. Sinne fHittcr. 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

6 SRilchf emmeln, 2 Gier, 

1 Sßint ©ahne ober Sftilcb, Vj STheelöffet Zinmtet, 

V* STaffe Znefer, SJutter ober $ett 3nm 93aefen. 

Zubereitung: ®ie ©emmein toerben in fingerbiefe ©eheiben gefehnit* 

ten, ©ahne, Zutfer. Gier unb Zürnet rührt man gufammen, giefot e§ übet 
bie ©emmeln unb läfet fie tueiehen. Butter luirb in einer Pfanne heiß 
gemacht, bie ©emmclfeheibcn auf beiben ©eiten golbgelb gebaefen, auf 
beider glatte angeriehtet unb mit Znefer unb Zäumet bief beftreut. Sftan 
reid^t 23acfobft ober 2Ku§fauce bagu. 


9to. 53. $artbaitfer=$I5f?c mit SBctn^aitcc. 


6 frifehe ©emmeln, 
1% $int 2RiI<h, 

2 Gier, 

Zubereituna : 5)ie 


Zuthaten für 6 ^ßerfonen. 

Vt Stoffe Zu cf er, 

V'i Stfjeelöffel Zürnet, 

Butter gum 93acfen. 

©emmeln toerben abaerieben. bann iebe ©emmel 
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itt bier gleidje Steile gefdOnitten, inbem man febe ©emmet am ©infdjnitt 
burdjbricfjt unb bic fiälften mit einem fdjarfen Sfteffer ber SSreite nadj 
burdjfdjneibet. ©in HSint SWiXd^ gießt man über bie ©emmein, läßt fie 
tueidjen, briitft bie ©tüde toieber borfidjfig aus, fdjlägt baS Ijalbe Sßint 
Stttldj, ©ier, guder unb gimmet gut gufammen, gießt biefeS nun über bie 
©emmeln, läßt fie toieber eine SBeile meieren, rollt nun jebeS ©tüd in bie 
abgeriebenen ©emmelfrumen unb bädt fie in ©utter gu fdjöner $arbe; 
bann ridtfet man fie auf Ijeifeer glatte an, beftreut fie mit guder unb 
gimmet unb ferbiert SBeinfauce bagu. 


$o. 54* 9tyfcl* ober Söananeitftttter. 

gutljaten für 6 ^erfonen. 

4 füßfauere Siebfei ober ©ananen, % ©I aS SBeißtuein. Yz Staffe guder 

gum $etß: 

3 ©ier, 1 Stoffe aRcfl, 1% STaffc 3TCiId&, Y* StfceröffeT ©oTg, 

©uttcr gum ©aden. 

gubereitunß: £)ie Slebfet luerben gefdjält, baS flemljauS auSgeboIjrt, 

bie Slepfcl in Yz goü biefe runbe ©djeiben gcfdjnitten unb SBeifetoein unb 
guefer barüber getljan. ©ier, SKildj, Hfteljl unb ©alg loerben gut gufam* 
mcngcrüljrt, bie geguderten ^Tepfcl fjingugetljan. ©utter in einer $fanne 
beiß tuerben Iaffen, jebe Slpfelfdjeibe mit etmaS STeig gufammen in bie 
©utter getljan unb gu fdjöner gatbe baden. Sluf beifeer $Iatte anridjten 
unb guder unb gimmet barüber ftreuen. 

Mo. 55. Htfelftrnbel. 

gutbaten für 6 Sßerfonen. 

Sftubelteig Don 3 ©iern, % Sßfb. ©uttcr, Sfteljl. 

3ur ^üflung: 

6 mittelgroße, füßfauere Slepfcl, V\ Sßfb. gefdjätte gefebnittene 9ftan* 
Yz £affe guder, bcln, 

Yz £affe töorintljcn, % Stoffe gefebnittene gitronat, 

Yz Söjeelöffel gimmet, ©uttcr gum ©aden. 

3ubereitunfl: ®er Shibelteig toirb febr bünn auSgeroIIt. 3Me ©uttcr 

tueidj toerben Iaffen unb über ben auSgeroÖten Steig ftreicfjen. S£ie Sieb fei 
toerben gefdjält, baS $ernbauS auSgefdjnitten, bann in feine ©djeiben 
frijneiben. Slepfel, guder, gimmet, 2J?anbeIn unb gitronat toirb alles auf 
ben gebutterten Sftubeltcig geftreut unb ber Steig borfiditig gufammcngerollt. 
©ine Pfanne mit ©utter beftreidjen unb ben ©trubel Yz bis % ©tunbe 
baden Iaffen. 2Rit guder unb gimmet beim Slnridjten beftreuen. 

9fo. 56. 3djo!offtbcnftrubeI. 

gutljaten für 6 Sßerfonen. 

9?ubelteig bon 3 ©iern, Sfteljl. % Sßfb. ©utter, 

3»r Süffttnö: 

5 ©ier, 10 bittere gefdjätte gefdjnittene 

Yz Staffe guder, Tnapp, SJianbeln, 

% Sßfb. füfee gefdjälte gefdjnittene % S£fb. füfee geriebene ©djofotabe, 
Sftanbeln, ©uttcr gum ©aden. 

3ubcreitunö: §>er Shtbefteig toirb mit % $fb. ©utter berarbeitet, 
bann ber Steig feljr bünn auSgeroIIt. S£)ie 5 ©igelb toerben mit bem guder 
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% ©tunbe gerührt unb bie Sßanbeln unb ©djofolabe bogu. $>a§ Simeift 
5 u ftcifem ©cbnee fdjtagen unb barunter aieben. 5)ie Srßme mirb nun auf 
ben auggeroDten Shibelteig geftricben unb ber 3Tcig aufammengerollt. Sine 
Pfanne mit ©utter beftreidjcn unb ben ©trübet % bis % ©tunbe baden. 


9Ro. 57. ©djüfulabcnftrubel mit ilebergufc. 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

£ie 3utl)aten unb Zubereitung finb genau biefelben feie ißo. 56 (fiebe 
©d)o!oIabenftrnbeI). (Eine ©adform mit ©utter au^ftreidjen unb ben 
©trubel fdjncdenförmig btueintegen. hierauf giefet man % Öuart beifee 
©ahne, % Sßfb. feingeriebene ©djofolabe unb 1 Sfelöffel boH ©aniHe baau 
unb Iäfet ben ©trübet eine tjalbe ©tunbe baden. 


Wo. 58. $antpfnubeln. 

3utbaten für 6 ^ßerfonen. 

% $fb. 2TCebr, 3 Sier, 

% $int SRildj, 1 V 2 Stoffe SReM, 

1 Sent £>efe, 1 Guart ©ahne, 

Vi Sßfb. ©utter, % Sßfb. ©utter 

V 2 Saffe 3uder, 

3 ubereitun 0 : 2J?it 2Rebt, HRitdj unb $efe rübrt man einen ^eig an, 

ber augebecft an mariner ©teile aufgeben mufe. £)ann ©utter. 3uder, 
Sier unb SRebl baau. &ie SRaffe mufe gut Verarbeitet iuerben. Sin ©ads 
brett beftreut man mit SRcbt, formt runbe StIÖfee au§ bem Steig, tcifet fie 
auf bem ©rette nodimat§ aufgeben unb fodjt fie Dann in ber beifeen ©abne, 
in tneldjer ba§ % ^ßfb. ©utter getban ift, % ©tunbe. ©inb bie Kampfs 
nubeln gar unb oben etma§ braun, beftreut man fie mit 3uder unb übers 
giefet nach ©elieben mit brauner ©utter. 


9Jo. 59. Gungeroffte SepfeL 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

6 fleine Stepfet, Yi £affe 3uder, £>imbeers(3elce. 


^fannfudjenteiö : 

3 Sier, 2 Waffen SRebl, 

% Stoffe 2Rildj, 1 $rife ©at*, ©djmata aum ©aden 

Bube reituns : 2)ie Stepfel merben gefdjält, ba§ $embau§ borfidjtig 

au§gebobrt, bie Stepfel mit bem ©etee gefüllt unb mit 3uder beftreut. 
Sier, SRildj, ©ata unb 3Ref)I merben au einem Steig gerührt, ben £eig Vi 
3oH bid au^rollcn, mit einem ©Ia§ 12 runbe Statten augftedien, bie 
gefüllten Stepfet auf je eine glatte fcfcen unb auf jeben eine atueite flotte 
tbun. 3Ran briidt nun bie £eigplatten ringsum feft aufammen. &ie 
eingerollten Stepfel bädt man in biel $ett gar, Iäfet ba§ $ctt gut abtropfen 
unb beftreut fie mit 3uder unb 3immet; fie Jönnen falt unb marm ferbiert 
merben. 


V 
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9?o. 60. SHgquittortmeu. 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

6 ©ier, 1 £affe geriebene 2RaJronen, 

1 Stoffe Sßuberguder, 1 v }$int ©cf)lagfaf)ne. 

1 X^celöffel 23anillc, 

3ubereitung : ©)ie ©igelb toerben mit bem 3 ut * cr unb 93aniHe • gu 

©djaunt gerührt, SRafronen bagu tljun. ©itoeife gu jteifem ©djnee fdjldgen 
unb barunter gieren, bann bie ©djlagfaljne bagu mifdjen. (Sine gorm mit 
ein paar tropfen Cel augftreid)en, bie SRaffe fjineinfüHen unb 6 ©tunben 
tn ©igftüde fteUen. 


SRo. 61. fHum«ßreme mit Stirfdjfaft. 

3ut^aten für 6 — 10 ^erfonen. 

G ©icr, IV 2 Teelöffel Sßanille, 

% £affe $Rum, 5 Stflatt toeifee Gelatine ober 

V* W. 3ucfer, ^arfet Gelatine, 

Vi $int ifeild}, 1 $int ©d)Iagfaf)ne. 

3»6ercitung: ©igelb, fRurn unb 3uder toerben flaumig gerührt. 3)ie 

2Rild) unb SSaniUe Iäfet man gum $tod)en Jommen, Iöft bie ©elatine in ein 
toenig 2Rild) auf, rüfjrt fie gu ber fyeifcen ©aljne, aud) bag gerührte ©igelb 
mit bem SRum unb 3uder. ®ie 2Raffe mufe fo lange gefd}lagen toerben, 
big fie falt ift, ©itoeiß gu fteifem ©djnee fd)Iagen, unter bie 2Raffe gieren 
unb gulefct bie ©d)lagfaf)ne bagu mifdjen. ©ine gorm mit Jaltem Gaffer 
augfpülen, bie Stoffe Ijineinfütten unb mehrere ©tunben bie gorm in 
©igftüde fteUen ober an einem falten Sßlafc. Äirfdjfaft über ben geftürgten 
Tübbing giefeen. 


■tRo. 62. 3djlagfafjnc*Spctfe. 
gutljaten für 6 Sßerfonen. 

1 SBint ©djlagfaljnc, 1 STaffc 3uder, 

V* £affe 3udcr, 1 £affe geriebenen Sßumpernidel, 

2 Teelöffel SSaniHe, % $fb. geriebene ©djofolabc, 

2 Ouart frifdje ©rbbeeren, M £affc 3udcr. 

3 nbercitun 0 : £ie ©d)Iagfaljne toirb mit 3uder unb Vanille gemifdjt. 

©)ie ©rbbeeren toerben borbereitet unb mit ber 3Taffe 3uder gemengt, 
^umpernitfel, ©djofolabe unb Vl Stoffe 3“dcr toerben gemifd)t. $n einer 
©lagfdjale richtet man ©rbbeeren, Sßumpernidel, bann ©djlagfafjne lagen* 
toeife an, ©djlagfaljne mit ©rbbeeren bergiert obenauf. 


<Ro. 63. 2öcin»(Spcifc. 

3utljaten für 6 Sßerfonen. 

% Sßint guten Sßeifetoein, 8 ©icr, 

©oft bon 2 ©itronen, 4 53latt ober ^adet toeifee ©e* 

STbgeriebene ©itronenfdjale, latinc, 

Va spfb. guder, grüdjtc gur Söergierung. 

3u6ereitunö: Sßeifttoein, ©itronenfaft unb *©djale, 3uder unb &ie 

8 ©igelb toerben gufammengerübrt. bann bie 2Raffe auf bem Ofen unter 
beftänbigem SRüljren V\ 9Rinute fod)cn laffen, bie ©elatine in bicr ©ftlöffel 


—262— 

©ein öuflöfcn unb bagu tljun. &a§ ©itoeife au fteifem ©<3jnee fdfjtagen unb 
unter bie SPZaffe gieren, ©ine $orm mit Ml Teelöffel £>el au§ftreicfjen, 
bie SJZaffe Ijineinftellen unb !alt ftelten. üftadfybent bie ©peife fteif getoorben 
ift, ftürjen. 2)ie ©einfpeife mit grudfjt garnieren. 


$o. 64. 5Bctn*(Sreittc. 

Sutfjaten für 6 ^erfonen. 

% $int guten ©eifetoein, Ml ^ßfb. Budfer, 

Ml SjTaffe ©oanac, 6 ©ier, 

Mt Stoffe föirfcfjfaft, 6 Statt ober Mt Sßadfet rotfje ©e* 

©oft einer ©ttrone, tatine, 

©oft einer Stpfetfine, 1 Sßrife ©ata. — 

Bttbcreitung: ©eifetocin, ©ognac, ^irfdjfaft, ©itronenfaft, Stpfel* 

finenfaft, Budfer unb ©igetb toerben aufammengcrübrt, ©etatine toirb in ein 
toenig ©ein aufgetöft unb bagu getgan. ©Hefe SUZaffe toirb auf fcfyoadiem 
ftcuer bicf gefctjtagen, jeboct) nidfjt fodben taffen. ©)ie ©itoeifj a u ftcifem 
©djnce fragen, bie Sßrife ©ata baau, oann unter bie Stoffe, toenn fie noctj 
toarm ift, rübren. ©5ann toirb bie ©rßme in eine geölte $orm gettjan unb 
in ©i3 gefteltt; ^at man fein ©i§, einen ©ag bor ©ebraudj aubereiten. 
©eftürat a«r £afel bringen unb mit Stirfctjen garnieren. 


■fto. 65. SSeingcIee ntit fReiSemlage. 

3uttjaten für 6 ^erfonen. 

©cinßelee: 

Mt f^Iafd^e ©eifctoein, ©aft bon 2 ©itronen, 

1 Mt Stoffe ©aff er, ©aft bon 1 2lpf elfine. 

9 Statt ober Ml ^adfet toeifte ©etatine, 

SHetöeintaße: 

% spfb. Sudfer, 1 q?rife ©ata, 

% ©affe guten 9te»3, Mt $int ©eifetoein, 

3 Ouart ©aff er, 3 Statt ober Ml Sßadfet ©etatine. 

Ml $fb. Bieter, 3 ?tpfetfinen. 

©aft einer ^atben ©itrone unb ©ctjate, 

Bnbcrettung: ©eifgoein, ©itronenfaft, 9tpfetfinenfaft, Budfer unb bie 

©etatine, bie in 1 Mt Stoffe ©affer aufgetöft toirb, aufammenrütjren. S£)ie 
Stoffe toirb auf gelinbem freuet tjeift gemadpt. ©>et 9tei§ toirb getoafcfjen, 
25 SJZinuten in 3 Ouart ©affer fd^nell getodjt unb auf ein ©ieb gefctjüttet. 
©ein, 3udfer, ©itronenfaft unb abgericbene ©df)ate, ©ata unb bie brei Statt 
aufgetöfte ©ctatine an bem 9tei3 ttjun, ben 9tei§ aubedfen unb nodj eine 
©eite fetjr tangfam foctjen taffen. bi§ ber ©aft eingeaogen ift, bann ben 
9tei§ falt toerben taffen, ©ine ftorrn toirb nun in ©i§ ober febr fatteä 
©affcr gefteltt; man gieftt eine ©cbidöt ©eiftfoeins©etee hinein, täfot biefe§ 
erftarren, ftitfit mit einem Söffet tängtidfie .fttöfoe bon ber fatten 9tci§maffe 
ab unb legt biefetbe im Greife einen nadj bem anbern in Buufdfjenräumen 
auf ben erftarrten ©eingetee. ©tonn toirb borfid^tig ber übrige ©eingetee 
bariiber gegoffen, täftt e$ lieber erftarren, bann aum aineitcn HtZate bie 
9tci§ftöf$e, ben übrigen ©eingetee obenauf erftarren Iaffen. ©tonn ftüraen 
unb mit Stpfetfinenfcfjeiben unb ©etee bie glatte garnieren. 
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Wo. 66. SSctfttocutglccc trnt grndjtctnlngcit. 

Butfjaten für 6 fßerfonen. 

% $tafd)e SSeifemein, % 3Taffc 3uder, 

9 SÖTatt ober % fßadet ©elatine, ©oft Don 3mei ©itronen, 

% fßint SGBaffer, ©oft bon einer Slpfclfine. 

$nt<f)t jur Einlage: 

fßanancn, ©rbbcercn ober STnana?. 

Bufccreitung: Sßeifemein, ©elatine, meldje in Sßaffer aufqetöft mirb, 

Buder, ©itronenfaft unb 2lpfelfinenfaft merben gufammengerübrt. §luf 
bem geuer bie Sflaffe fo lange rüfjren, bi? fie auffodjt, bann ben ©oft 
burdj ein feine? Stud) fieben. ©ine $orm in ©i? ober feljr falte? SEßaffer 
ftellen, eine Stoffe Doll bon bem OJelec Ijineintljun unb erftarrcn laufen; 
barauf legt man gfrudjt, laaenmeife 93ananenfdjeiben, ©rbbeeren ober audj 
Vlnana?; bat man feine frifcgcn $rüd)te, fo fann man gefdjmortc ober ein* 
gemad)te grüdjte bermenben. 2ftan mufe nur ben ©aft ablaufen Taffen. 
s Jluf bie $rud)t giefet man mieber eine Stoffe ©elee unb läfet e? erftarrcn; 
fo fann man e? etliche 2ftale mieberfjolen, bi? ©lelee unb jjrudjt bermenbet 
finb. öfelee mu^ obenauf fommen. ©)ie $orm mirb geftiirgt. ©Jelee unb 
glatte Tonnen mit bcrfdjiebenen grüd)teti garniert merben. 


9Jo. 67. G/itronengelce. 

Butljaten für 6 fßerfonen. 

% £uart Sßaffer, . 10 93latt ober 1 fßacfct mcifec ©e* 

©aft bon 4 — 5 (Thronen, Tatinc. 

% m Burfer, 

Bubcrcititng: ©)ic ©elatine mirb in bem % Chiart marmen Sßaffer 

aufgelöft, Buder unb ©itronenfaft bagu gctljan, ba? Wange ein menig 
ermcirmen, bann burdj ein feinet Studj fciTjen. tiefer ©aft mirb in eine 
gorm gctban unb nad) ©rftarren mirb ba? Welee geftürgt. 

Skfonbere Söcmerfung: 2J?an fann grudjteinlagen in ben (Thronen* 

Welee tljun. ÜDfan ridjte fid) nad) SJto. 66 (fielje SSeingelec mit Bfrudjt* 
einlagen). 


9£o. 68. 9tyfelftitcngelee. 

Butljaten für 6 Sßerfonen. 

1 % ^Sint ?lpfcffinenfaft, 9 Xafeln ober % fßadet rotljc We* 

Hngefäfjr 10 STpfelfinen, Iatine, 

5 ©felöffcl ©itronenfaft, 1 Stoffe (Tljampagner ober guten 

% fßfb. Bbder, SBeifemein. 

Bubcrettung : ©5ie 5lpfelfinen merben abgepuf^t, bann quer in gleidj* 

mäfeige Hälften gcfdjnittcn, mit ber ©itronenpreffe ber ©aft borfidjtig au»* 
geprefet. ©Me ©elatine unb ber Buder merben in bem ©afte aufgelöft, 
inbern man ben ©aft etma? marm merben Täfet, bann ©itronenfaft unb 
29ein bagu getljan. öierauf mirb bie 9T?ifdjitng burdj ein feine? Studj 

gegoffen, bie vlpfelfinenfdjalen mit einem Treffer au?gepufet, inbern man 
bie £>aut berbünnt, ohne ßödjer gu reifeen. ©to? Welce füllt man in bie 
Vlpfelfinen unb ftelit fie auf ©i?. 9?acfe ©rftarren ridjtet man bie ©dialen 
auf einem ©Ia?teIIer an. 3Kit frifdjen fölättern fann man ben Heller 
garnieren. 
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ÜRo* 69. 9lnattaSgeIce. 

Butbaten für 6 Sßerfonen. 

1 grofee STnanaS, 8 93Iatt ober % gartet meifee ©e= 

1 $int SBaffer ober SBeifjtoein, • latine. 

1 % Saffe Bucfer, 

Bubcreitung: Ser STnanaS toirb gefdbält unb auf einem feinen 5Rei b* 

eifett gerieben. Sie ©eTatine toirb in bem 1 ^Sint marmen SBaffer aufs 
gelöft, Buder &agu getban, bann ber geriebene STnanaS. Siefe Sftifcfjung 
toirb burd) ein feines (sieb geftridjen, in eine 3form gegoffen unb auf SiS 
erftarren laffen. Ser ©etee mirb geftürgt. 


9*o. 70. Sttrfdfjcngclce. 

Butbaten für 6 ^erfonen. 

2 Quart fauere Siirfdjen, 1 Stüdfdfjen 3immet, 

1 $int SBaffcr, 10 SÖIatt ober 1 $acTct ©eTatinc, 

V'i Sßfb. 3udet, % /Taffe Sftotbtoein. 

2 helfen, 

3ubereitung: Sie Stiele merben bon ben ßirfdjen entfernt, bann 

merben bie Slirfcben aerquetfdjt unb ungefähr 2 Supenb tone gerflopft. 
Äirfdjen unb gcrTIopfte föerne toerben mit bem 1 Sßint SBaffet gugebeeft 20 
Minuten geTodjt. helfen unb Banntet müffen mit ba3U getban merben, 
bann burd) ein (Sieb giefeen. B u ^r unb ©elatine baau getban, nochmals 
fieben unb bann ben JHotbtoein bagu geben. SaS ©eTee in eine $orm 
gieften, auf SiS fteHen unb erftarren Taffen, bann ftürgen. 

9*o. 71. ßrbbeergelee. 

But^aten für 6 ^erfonen. 

2 Quart fdjöne reife Srbbeeren, 8 93Iatt ober % Sßadfet rotbe C Wes 

% m Burfer, latine, 

Saft oon gtoei Sitronen, 2 SbeelöffeT iöaniTTe. 

1 Sßint SBaffer, 

Bubcreitung: Sie Srbbeeren toerben gerbrücTt unb SBaffer, Bn^cr 

unb Sitronenfaft bagu getban. Siefe Sftaffe toirb gugebedt, 10 Minuten 
Tangfam geTodit, bann bureb ein feines Sieb gegoffen. 'Sie ©elatine 
mirb nun in bem Safte aufgelöft, nochmals gefiebt, in eine §orm gefüllt, 
auf SiS gefteßt unb erftarren Taffen, bann ftürgen. 2ßan Tann ben ©eTee 
mit Srbbeeren unb Sdblagfabnc garnieren. 

9*o. 72. 9lpfelftncitfpcifc. 

Butbaten für 6 ^ßerfonen. 

1 $int Sabne, 6 93Tatt ober gut V» ^aefet tocige 

Slbgeriebene SdbaTe bon 1 SIofeTs ©eTatine, 

fine, % $fb. 3uder. 

Saft bon 3 9Tpf elfinen, 

Buberettung: Sabne, abgeriebene SdjaTe bet SIpfeTfine unb Saft, 

Bucfer unb ©elatine merben aufammen gemif d)t, unter führen bie 97?affe 
% Stunbe Tocben Taffen unb bureb ein feines Sieb gieften. Sine ftotm mit 
3 Sropfen QeT auSftreicben, bie &r$me bineinfüllen, bann auf SiS fteHen, 
erftarren Taffen unb ftürgen. $at man Tein SiS, fo mufe man eS ben Sag 
borber gubereiten. 
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9?o. 73. SlrradMSreme mit (Sdjlugfaljnc. 

Zutljaien für 6 Sßerfonen. 

C> ©igetb, Vi £affe loarmeS SBaffer, 

5 SÖIatt ober fnapb % Sßacfet rottje 6 ©ftiöffet ?lrradf, 

©elaiine, 1 sjhnt (Sdjlagfatjne. 

% «ßfb. 8ucfer, 

Zubereitung: ©)ie ©igetb loerben mit bem Zutfet eine IjalBe (Stunbe 

gerührt. ©)ie ©etatine loirb in bem loarmen ©affer aufgelöft nnb gefiebt, 
£u bem ©igetb gerührt, ben Hrracf bagugeben, gute^t bie Sdjlagfatjne. ©)ie 
©r$me loirb in eine ©la^fcfjüffel gefüllt nnb erftarten Iaffen. 


9co. 74. (Srbfcccr-Gremc. 

Zuttjaten für 6 Sßerfonen. 

1 Quart eingemachte ©rbbeeren 5 93Iatt ober % Sßadet loeifte ©es 

ober latine, 

2 Quart frifdje ©rbbeeren, Vi SSTaffe loarmen Saft, 

% $f?fb. 3ucfer, 1 5|3int Sdjlagfatjne, 

1 Teelöffel Vanille, 12 SabljfingerS. 

Zubereitung: &er (Saft loirb bon ben eingemachten ©rbbeeren geaofs 

fen nnb burdj ein (Sieb geftridjen, bamit bie f leinen Sterne gurüdbteiben. 
S£ie ©etatine loirb in einer halben Stoffe (Saft aufgelöft. ©rbbeermuS, 
aufgelöfte ©etatine, Sßanille unb Zucfer loerben gufammen gemifdjt unb 
bie Sdjlagfatjne barunter gerührt, ©ine $orm mit ein toenig Qet auSftreis 
djen, mit Zucfer auSftrcuen, bie SabtjfingerS fchöti hineinlegen, bie ©r6me 
Iangfam in bie gorm füllen, cait freiten unb fteif loerben taffen, bann 
ftürgen. ©)en ©rbbeerfaft als (Sauce ba 3 u ferbieren. 

SBefonbcre IBcmcrfung: (Sinb eS frifdje ©rbbeeren, fo mufe etloaS 

mehr Zuder bagu bertoenbet loerben. 


9^o. 75. £tntbcer 3 (£remc. 

8uthaten für 6 ^erfonen. 

S)ie Zuttjaten unb Zubereitung finb biefetben loie 9?o. 74 (fiehe ©rb* 
becrs©reme). ©erben frifdje Himbeeren bagu berioenbet, fo braucht man 
2 s £int. 


9to. 76. ?inanaS 3 (Sremc. 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

1 $$int cingcmadjte 9tnanaS, 6 93tatt ober V 2 Sßadet loeifee ©es 

% Stoffe Zuder, latine, 

1 STtjeelöffct SSanitte, * 1 ^Sint (Sdjtagfahne. 

Zubereitung: S^er (Saft loirb bon ben 9tnana§ gegoffeu unb toarm 
gemacht. 2>ic ©etatine loirb in bem loarmen Safte aufgelöft unb burdj 
ein feines Sieb gegoffen unb Zuder un j) Vanille baau gerührt. ®ie StnanaS 
loirb in Heine Stüde gefdjnitten unb nebft Sdjtagfatjne audj ba^u gettjan. 
Sftan barf feinen Satjnefabflüffigfeit mit ba^u thun. ©ine Zrorm mit ein 
loenig Qet auSftreidjen unb etloaS Zucfer auSftreuen, bann bie ©r$me hi« 3 ’ 
einfüllen unb fteif loerben taffen. Stm beften auf ©iS ftelten unb ftürgen. 


/ 
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9?o. 77. SBaittffe Sa(jncn=(£reine. 

3uthaten für 6 Sßerfonen. 

Vi tßint Sftilch, 5 33Iatt ober % ^ßadfet ©etatine, 

3 ©ier, 1 Sßint Schtagfafjnc, 

1 Stange ober 1 ©felöffct SSaniüc, 3 /4 $fb. 3urfcr- 

3«6creitun0: ©Me Stange Vanille täfct man *4 Stunbe in ber aftildj 

gieren, ben SSanillefaft gicbt man fo baaii, ©igetb, 3ucfer unb ©etatine 
baau thun unb unter führen bie SWtfdgung % Minute fod)en laffen. 
©imeift ^u fteifem Sdjnee fdjtagen, baau' rühren unb unter SHütjrcn !alt 
tnerben laffen, bann mit ber Sd)tagfahne bermifdjen. ©ine 3orm mit Oel 
augirreidjen, fiiHt bie ©rßme hinein, täfot fie auf ©ig erftarren unb ftürgt fie. 


9Jo. 78. Saite Wrffoctfe. 

3utbaten für 6 ^erfonen. 

6 Stepfel, 5 ©ier, 

V 2 5£int SBeiftmein, 1 ©felöffel Sftehl, 

% $fb. 3uder, Schale einer falben ©itrone, 

1 Cuart Sahne, 1 Ouart ©rbbecren ober Himbeeren. 

Bnbcreitung: ©Me Stepfet merben gefcbält, bag $emhau§ 'berauS^ 
gefchnitten unb leben 2lpfel bann in 8 ^eile fchneiben. $n Yi '#int SSeifo* 
mein unb ^4 ^ßfb. Sucto merben bie Stepfel meid) gefod)t, bann ertalten 
laffen. Sahne, ©igelb, Sftdjl, bag SIbgeriebene ber ©itronenfchate unb M 
Sßfb. '^udet merben aufammengcrührt, bann auf bem Ofen bie Straffe unter 
ftarfem 9iüljren 31t einer ©r6me gelocht. ©ine $orm mirb nun lagenmeife 
aufgelegt. Snerft bie gelochten Stepfel, auf biefe lommen frifdje ©rbbeeren 
ober Himbeeren, bann bie ©r£me. ©>ag ©imeift mirb 311 fteifem Schnee 
gefd)lagen, 6 ©foloffet 3ucfer barunter gemifcht unb über bie ©röme geftri* 
eben. CDie ffarm mirb nun 10 Minuten in nicht 3U beiftem Ofen gebaifen. 
©rtalten laffen unb in ber gorm ferbieren. 

Sefonbere 23emerfunß: 9Wan lann bie $orwi auch ferbieren, aber 

falt fdjmecft cg beffer. £>at man feine frifrfje ftrudbt, fo fann man einges 
machte nehmen, man mu| jebod) ben Saft abgieften. 


9b. 79. kalter 9lpfeI»fPubbmg. 

3utl)aten für 6 ^Scrfonen. 

12 füftfauere SlepfeT, 8 93tatt ober % $acfet meifee ©e* 

Sßaffer, Iaiinc, 

2 Waffen SBeiftmein, 1 £affe 3udcr. 

3«bereitunß: ©Me STepfeT merben in Stüdfe gefchnitten, in einen ©opf 

getban unb fo biel SBaffer barüber gcgoffen, big bag SBaffer unb STepfet 
gleich fteben; man täfet bann bie STepfel Iangfam lochen. ©ie STepfet bürfen 
nicht breiig gefod^t merben; gieftt fie auf ein feineg Sieb ober ©ucb unb 
Iäfet ben Saft gut ablaufen. ©en Saft täfet man big 3U einem Ouart 
einfodjen, thut ben 3mfrr unb ©etatine hingu, Iä^t ben Saft noch einmal 
auflodjen unb fiebt ihn, bann mif d)t man ben ©eiftmein ba3U. 9ftan füllt 
bag ©anae in ©tagfdjalen, Iäftt eg erftarren unb ferbiert bann. Sftan reicht 
SSaniHefauce baau. 

Sefonbere 3?cmcrfunß: ©ie STcpfcT fann man 3« Apfelmus bermen* 

ben. 
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$o. 80. ©ötterfjmfc. 

Sutljaten für 6 ^erfonen. 

1 Ouart fauere (Sahne, 9 23Iatt ober gut % Sßadfet rotlje 

% 9$fb. Surfer, ©elatine, 

1% 2t)ceIoffcI Vanille, 4 (Efelöffel SRum, % 3Taffe Md). 

3«bereitung: (Sauere (Sahne, Sucfer, Vanille unb 9tum merben gut 
gufammen gefdjlagen, bie ©elatine in ber Sftildj, meldje marm gemacht 
mirb, aufgelöft, burdj ein (Sieb geftridjen unb 31t bcr SHaffe gerührt, Sn 
eine gorm giefeen, erftarren Iaffen, bann ftürjen. 

9to. 81. ®ornftärfe*$ubbtng. 

Sut^aten für 6 — 8 ^erfonen. 

1 CJuart 2JZiIdO, % ^$fb. gefdjälte gemahlene 9ftan* 

% 5ßfb. ftornftärfe, !napp, bcln, 

% $fb. Surfer, 1 (Sfelöffet SBanffle, 8 (Eier. 

3«bercttung: % Cuart 2)?ildj, Surfer, SDfonbeln unb $8aniHe merben 

aufammen gemifd£)t, bann gum töodjen gebraut; bie ßornftärfe mirb in M 
Quart 2ftildj gut berrührt, 311 ber fodjenben 27?ilctj gegoffen unb unter 
ftarfem SRübren bie 2ftaffe 5 Minuten gelocht. ®ie (rigclb gleid) baau 
rübren, menn bie 2J?affe bom geuer genommen ift. &>ai (limeiß 3U fteifem 
(Sdt)nee fdjlagen unb barunter mifdjen. 9D?an füllt ei in eine $orm, Iäftt 
ei falt merben, bann ftüraen. 39?an ferbiert Vanille ober SSeinfauce baau. 


■fto. 82 . ftaltgerüljrte (Sitronemßremc. 

Sutljaten für 6 Sßerfonen. 

6 (Eier, % ^3fb. 3uder, M* Güai SBeifemein, 

(Saft unb (Sdjale einer Zitrone, 5 93Iatt ober Ms ^atfet mcifoc (fk= 

3 (Eßlöffel 9 lrrad, Iatine. 

Subcrettung : &ie (Eigelb merben mit bem Surfer eine (Stunbe gerührt 

unb bann Saft unb <Sd)ale ber (Eitrone unb Slrrad baau gerührt. §)ie 
©elatine mirb in ben SBeiftmein, melier marrn gemalt marb, aufgelöft, 
oann falt rühren unb burefj ein (Sieb 311 ber 39 ?affe gieren, (Eimeift 31t 
fteifem <Sd)nee fdjlagen unb barunter mifdien, füllt ei in eine $orm unb 
fteüt ei auf (Eü ober muf$ ei ben £ag borfjer aubereiten. 3 >ic ftorm mirb 
geftürat. 

9t 0 . 83. fHufftfrfjer (Sretttc. 

Sutljaten für 6 ^erfonen. 

6 (Eier, % Xaffc Surfer, 2 (Eßlöffel 91 um. 

Subcrcttung: (Eigelb unb Surfer merben VL (Stunbe gefdilagen, ber 

9 tum baau gerührt, bai (Eimeift 31t fteifem (Schnee gefdjlagen unb barunter 
gemif d)t. 2 ftan ferbiert ei in ©Iaifdjalen. 


9to. 84. 9Ipfelftncn4Sremc falt aufccrcitct. 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

5 Sicr, 8 (Eßlöffel Wbfelfincnfaft, 

M> b. Surfer, 2 (Eßlöffel (Eitronenfaft, 

Ülbgericbene (Sdjale einer halben 4 $Üatt ober % ^adet meiße ®c* 
rlpfelfine, Iatine. 

3ttbereitung : $>ie (Eigelb merben mit bem Surfer eine halbe (Stunbe 
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fdjaumig gerührt, bic (Gelatine toirb in bem Vlpfelfmenfaft aufgelöft, burefj 
ein (Sieb 311 bem gerührten (Schaum gegoffen; and) ber (Sitronenfaft unb 
bie abgeriebene VTpfelfinenfchare toerben bagugerü^rt. ©ie (Sitoeifo toerben 
3« jteifem (Schnee gefdjlagen imb forgfciltig barunter gezogen. Sftan füllt 
e§ in @la§fchalen unb läfjt e§ fteif toerben. 

9Jo. 85. (Sttronen^reme falt gnBereitet. 

Zutljaten für 6 ^erfonen. 

®ie Zubereitung ift toie 9?o. 84 ( fietje 9TpfeIfinen*(£rSmc). VTnftatt 
8 (Sfpffel Slpfclfinenfaft unb (Schale nimmt man 8 Gfclöffel (Sitronenfaft 
unb (Schale. 

9to. 86. $affee«(£rettte faft suBcrcitct. 

Zutljaten für 6 ißerfonen. 

£>ie Zubereitung ift toie 9?o. 84 (fieljc VTpfeIfinen*(£r£me). VTnftatt 
Vlpfelfinen, (Sitronenfaft unb Schale bertoenbet man *4 Sßint Kaffee# 
G^traft, toorin man einen (Sftlöffet Sinfao auflöft. 

9Jo. 87. <S<BofoIaben s (£reme falt juBcrcitet. 

Zutfjaten für 6 Sßcrfonen. 

®ie Zubereitung ift toie V?o. 84 (fietje VTpfetfinen*(£rßmc) . VTnftatt 
Vlpfelfinen, (Sitronenfaft unb ScfjaTe bertoenbet man 1 Z c BnteI $fb. bittere 
Sdjofolabe ober (Tacao in V± £affe ©affer aufgelöft unb einem TTjeeTöffet 
StaniHe. 


9Jo. 88. Sdjofolabcit=(Sreitte. 

Zuraten für 6 ^ßerfonen. 

V\ $$fb\ Sdjofolabe, 6 33Tatt ober fnapp V> 5|3acfet tocifte 

% $fb. Zuder, ©elatine, 

1 ißint ©affer, 4 (Sicr, 1 Sr^eclöffcl «aniüe. 

Zubereitung: SMe Schofolabe toirb in einem tjalben $int ©affet 

unb bie ©elatine in bem anberen halben ^int SBaffer aufgelöft. bann 
3ufammengemifcht, Zuder unb Vanille bagu getTjan unb bie SWaffe auf bem 
Reiter eine Tjalbe Minute fotzen Iaffen. SSom Reiter genommen toerben 
bic (SigeTb gleich bagu gerührt. ettoaS fpäter bie 311 fteifem (Schnee pefdjfa* 
genen (Sitoeift. (Sine $onn mit faTtem ©aff er au§fpülen, bie STCaffe hinein# 
füllen unb fteif toerben Taffen, bann ftitr^en. SSaniHefauce ba3U ferbieren. 

9lo. 89. SdjofolabcnBombc ober 9Woitffe. 

Zuthateti für 6 ^ßerfonen. 

V2 £af fe ßacao, 4 Sftatt ober % fßadet Ofelatinc. 

% £affe Zuder, % £affe SBaffer, 

1 (SfjlöffeT SPaniHe, 1 5ßint Sdjlagfafjne. 

Zubereitung: &er ßacao unb bie ©elatine toerben in ber halben 

£affe SBaffer auf bem nicht 3U Ijeifcen Ofen aufgetöft, Zuder unb SSaniHe 
ba3ii thun, bie Sdjofolabenmaffe falt rühren unb bie Sdjlapfahne barunter 
mifchen. @ine $orm mit faltem ©affer ait§fpülen, bie Sftaffe hineinfüllen, * 
feft berfdjlieften unb mehrere Stunben in Kein gefdjTagcnem (Si§ unb Sal3 
bergraben. S3eim VTnrid)ten troefnet man bie $orm ah unb ftürjt fie. 
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Wo. 90. SSanilfcBomBc. 

Zutbaten für 6 (ßerfonen. 

1 Cuart Sdjlagfabne, 5 ©ftlöffel toarmcS SBaffer, 

4 Sölatt ober Mb ^adfet loeifte ©e* 2 ©ftlöffel gute iöanilte, 

latinc, % ißfb. Zuder. 

Zubereitung: (Sie ©elatine toitb in bent tnarmen SBaffer aufgelöft 

unb burdj ein (Sieb gegoffen, Zuder unb SßaniÜe bagu gerührt. (Sie Schlag* 
fabne toirb Iöffeltoeife bagu gerührt. ©ine gorm tnirb mit taltem SBaffer 
auSgefpült, bie 2D?affe hinein gefüllt, feft berfdjloffen unb mehrere Stunben 
in Jlein gefdjlogencm ©i§ unb (Saig bergraben. 93eim 9lnrid)tcn iuirb bie 
$orm abgeirodnet unb geftürgt. 

Wo. 91. StaffeeBomBc. 

Zutbaten für G (ßerfonen. 

(Sie Zubereitung ift hne ?to. 90 (fiebe SSanillebombe). 2lnftatt 2 

©fjlöffel 9?aniHe bertuenbet man 6 — 8 ©fjlöffel Kaffee? ©straft. 

ÜRo. 92. £afermtf?BomBe. 

Zutbaten für 6 (perfonen. 

(Sie Zubereitung ift inie 9Zo. 90 (fiebe SSaniHebombe) . 2J?an ber* 

mifd)t bie 27?affe noch mit einem % $fb. geröfteten grobgebadten $afel* 
nufjfernen. 

9Jo. 93. HitnnasBomBc. 

Zutbaten für 6 (ßerfonen. 

(Sie Zubereitung ift toie 5?o. 90 (fiebe SSaniHebombc) . Wnftatt 2 

©fjlöffel Vanille bertuenbet man ein b«Ibe§ (ßfitnb in Heine SBürfel 
gefebnittene 9ltiana§ ober ?lnana§pürce. 


Üfto. 94. 9htnt=obcr (SognacBomBc. 

Zutbaten für 6 (ßerfonen. 

(Sie Zubereitung ift iuie 9?o. 90 (fiebe ©anillcbombe). Hnftatt 2 
©felöffcl Vanille bertuenbet man 8 ©fjlöffel SRum ober ©ognac. 


9?o. 95. Jürft $ii(f(cr*23omBc ober Scbi^^nBoniBe. 

Zutbaten für G (ßerfonen. 

IVj $int Sdjlagfabne, % (j?fb. 2J?alronen, 

¥j Wb. Sdtololabe, iV> Tbeelöffcl SBanille, 

Mt $fb. Zuder, 12 93latt ober 1 Sßadet tueifje ©e* 

Vi $affe $imbeer*©elee, Iatine, 

2 ©itueifj, Mt 2(affe tuarnte§ SBaffer. 

Zubereitung: ©rfter 5Tb c i T: (Sa§ % (f?fb. Sdtololabe tuirb 
gerieben unb mit einet biertel Stoffe tuarmen 2$affcr§ glatt berrübrt, bann 
Mb H$fb. Zuder unb Mt SbcelÖffel Vanille bagu geriibrt. $>ie ©elatine tuirb 
in ber gtueiten biertel Stoffe tuarmen SBafferä aufgelöft unb burdj ein (Sieb 
gegoffen unb in brei ^(^ctle getbeilt. ©in (Srittel bet aufgelöften ©elatine 
tuirb ah ber aufgelöften Sdjofolabe gerührt unb ein bulbcS ^ßint bide 
Sdjlagfabne barunter gemifdjt. 
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Streiter 2: Beil: ®er $itnbeer*©elee tnirb auf bem Ofen ein 

tuenig aufgelöft, % H$fb. 3 U( * er bagu; bie gtrei ©imeifc toerben gu fteifem 
©dtjnee gefdjlagen, bagu gemifdjt uno ein falber Teelöffel 93antHe unb ein 
drittel bet aufgelöftcn ©elatine, nodB ein Ijalbeä ißint birfe ©dBIagfaBne 
bagu mifdBen. 

dritter 2^^eiT: &ie 2)?aTronen toerben Kein gefdfjnitien, mit 

einem Bulben ißint ©dBIagfaBne bermifdBt, % Sßfb. Surfet, ein Bulber SHjee* 
löffel SöaniHe unb ein drittel bet aufgelöften ©Jelatine bagu riifjren. ©ine 
$orm toirb mit falient SSBaffer auSgefpüft unb bie ©dBofoIabenmaffe Binein 
gefüllt, darauf füllt man bie öimbeermaffe unb auf biefe bie Patronen* 
maffe. SMe gorm toirb feft berfdBIoffen unb in Kein gefdBIageneS ©i§ unb 
©alg meBrere ©tunben bergraben. S3ein 2tnricf)ten toirb bie $orm abge* 
ttorfnet unb geftürgt. 

$o. 96, Äalter 9ki3ftärfe*fßiibbiitg. 

3utBaten für 6 ^ßerfonen. 

V t $fb. SReiSftärfe, Sfbgeriebene ©dBale einer ©itrone, 

V\ »fb. Surfer, 5 ©ier, 

1 9ßint m\%, 1 ^ßrife ©aT*. 

3itBereitung : £ie SRildB unb ©itronenfcijaTe toerben gum ßödBen 

gebradBt, 3 ut ^ er » WeiSftärfe unb ©igelb mit ettoa§ SWild) glatt berriiBti 
unb gu bet focBenben ÜPtildj getBan; unter ftarfem SRüBren bie SRaffe fünf 
SRinuten fodjen laffen unb bom $euet neBmcn. ©>a§ ©itoeift gu fteifem 
©cBnce fdBIagen unb gu bet SRaffe, toenn fie abgefüBIt ift, mifdBen. ©ine 
fyorm mit faltem SBaffer augfpülen, ben Tübbing BineinfüIIen unb nadB 
©teiffein ben Sßubbing ftürgen. 2Ran reicht grudBtfauce bagu. 


97, statte (Sdfjofolabeitfoeife mit örieS. 

SutBaten für 6 ^erfonen. 

Vi if?fb. feine ©dBofotabe, Vi S'affe 3urfer, 

% Sßfb. feinen ©kie§, 1 O-uart 2RiIdB. 

1 Teelöffel Vanille, 

3uBereit«ng: $)ie ©djofolabe toirb gerieben unb ©rie§, SBanille unb 

Surfer bagu gemifcht. SMe ilRild) toirb gunt $odjen gebracBt, bie ' SRifcbung 
bagu gerüBrt unb unter ftarfem fRüBren eine biertel ©tunbe gefodjt. ©ine 
Srrm mit faltem SBaffet au§fpüten, bie Sftaffe Bweinfüüen unb nadB 
©teiffein ftürgen. 33aniHefauce bagu ferbieren. 


Wo. 98. kalter Wcisjmbbiitg mit fßfirftrfjcit. 

3utBaten für 6 — 10 fßerfonen. 

1 Saffe guten 5Rci3, 5 feingeBarfte 2Rafronen, 

% Ouart SRild), 5 

1 Sßrife ©arg, 

1 3Tnffe Surfer, 1 

1 ^Bcetöffcl Vanille, 1 

Vt £affe SRofincn, . , 

1 £affe gefdBältc gemaBtene SRanbetn, 

3ubcrettnng: ©>et fRei§ toirb getoafdjen, mit einer fßrife ©alg, einer 

Xaffe Sßaffer 5 Minuten gefodBt, bann toirb bie SRilcB nadB unb nadB bagu 


S3Iatt ober % ißarfet toeifee ®e* 
Tatine, 

»int ©dBTagfaBne, 

Ouart eingemachte ober ftifdBe ge* 
fdBmorte ^firfidBe. 
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gegoffen unb bcr SteiS gu einem fchr biden 33rei gelocht. £et IReiS mufe 
aber förnig bleiben. £)er bide SteiSbrei toirb mit Surfer, ißaniHe, Stofinen, 
JUtanbeln unb Patronen bcrmifdjt. ®ie ©elatine toirb in einer biertel 
5Taffe tüarmen StfafferS aufgelöft unb unter bie SteiSmaffe gcmifdjt. 2Jcan 
Iäftt fie nun falt toerben unb mifdjt bie (Sdjlagfaljne bagu. (Sine ftorm toirb 
mit SJtild) auSgcfpült, mit Buder auSgeftreut, eine Sage 9tei§ hinein gefüllt, 
barauf tfjut man eine Sage bom (Saft abgelaufene Sßfirftdje, toieberholt bie* 
feS gtoei* bis breimal unb legt ben 9teiS obenauf. 2)ie $orm mufe gut ber* 
fcijloffen toerben unb in (SiS berpaeft ober fefjr falt geftellt toerben. S7acf) 
©teiffein ftürgen. S)en grudjtfaft als (Sauce bagu ferbieren. 


9lo. 99. (Sinfadjer falter töcis^ubbmg. 

Burjaten für 6 Sßerfonen. 

1 $affe SReiS, 5 S3latt ober Vn ^ßadfet toeifte ®e* 

% Cuart Sftild), latine, 

1 S'affe Buder, 1 ißint (Schlagfahne, 

1 Sljeelöffcl SßaniHe, 1 $rife (Saig. 

Buberettung: $>er 9RciS toirb getoafdjen, mit einer Sßrifc (Saig, einer 

£affe SBaffer 5 SRinuten gcfodjt, bann bie 2Rild) nad) unb nad) bagu gegof* 
len unb ben SieiS gu einem biden 23rei lochen. (£cr SteiS mufe aber förnig 
bleiben, man bcrmifdjt iljn mit Bucfer unb Vanille. &ie ©etatine toirb in 
einer biertel 3Taffc luarmen SHafferS aufgelöft unb bagu gerührt. £ie SReiS* 
maffe läftt man falt loerben unb mifdjt bann bie (Sdjlagfaljne bagu. (Sine 
gorm mit SRildj auSfpiilcn unb mit Buder auSftreucn nnb bie SRaffc hin* 
einfüllcn. $)ie Bform tuirb gut bcrfdiloffcn unb in (SiS berpadt ober in feljr 
fafteS SSaffer geftellt. Stad) (Steiffein ftürgen. SRan fann Stirfdjcnfompott 
bagu ferbieren. 

Wo. 100. (£f)ampagner 3 (£remc. 

Burjaten für 6 ^erfonen. 

8 (Sier, 5 S3latt ober % ißadet loeiftc ©c* 

V* ^ßfb. Buder, fnapp, latinc ober 

1 HSint Sbantpagner, • 1 $int bide gefdjlagene (Saljnc. 

Buberettung: $ünf (Sigelb unb bret gange (Sier, Buder unb G^ams 

pagner toerben tüchtig gufammen gefd)lagcn unb auf bem ^euer unter 
ftarfem SRührcn gu einer (£r£mc fodien laffen. $)ie ©elatine loirb in einer 
biertel £affe SBaffer aufgelöft unb bagu gerührt; bie 5 (Sitoeife gu fteifem 
(Schnee gefchlapen unb unter bie SRaffe gerührt. SPtan füllt fie in eine 
gorm ober in ©Icifcr unb läfet fie auf (SiS erftarren. 2Ran reicht 2J?afronen 
bagu. 

Sefonbere SSemerfung: fbtan läfet bie ©elatine toeg, tnenn man 

(Schtagfaljne bagu bertoenbet. 

9b. 101. fRotfje örüfec bott Sofjamtis» nnb Himbeeren. 

Butbaten für 6 ^ßerfonen. 

2 Ouart Johannisbeeren, % $fb. Buder, 

1 Cuart Himbeeren, 1 £at"e feinen ©rieS ober (Sago, 

1 üßint - SSaffcr, % 3Taffe Stornftörfemebl. 

Buberettung: ®ie Johannisbeeren merben bon ben Stielen abge« 

ftreift. Johannisbeeren unb Himbeeren toerben mit bem ^ßint Sßaffer eine 
halbe (Stunbe gefod)t, bann burdj ein Xudj gegoffen, ben (Saft läfgt man 
gum ^odjen fomnten, giebt ben Buder bagu, bann ben ©rieS. Unter ftar* 


* 


Digitized by Google 


—272— 


fern [Rühren läfet man bic ©rüfce 20 Minuten fodjen, füllt bie 2Raffe in 
eine $orm, toelche mit faltem SBaffer auSgeftmlt toitb, ftürgt fie nach drfal* 
ten unb ßiebt ©ahne ober SRilch bagu. 

S3efonbere 83emcrfmtg: SSertoenbet man gu ber ©riifce ßomftärfe 
anftatt ©rie§, fo berrührt man bie ^ornftärfe mit einer £affe ©aft unb 
ßiefet e§ unter [Rühren gu bem fodjenben ©aft, läfci bie 2Raffe 5 — 8 2Rinu* 
ten fod)en unb füllt fie bann in bie au^gefpülte §orm. 

©oUte bie ©rüfce nicht füft genug toerben, fo fügt man toährenb be§ 
£ocf)en§ noch ettoag 3 ucJer hingu. 


Wo, 102, Stad)cI6cergrii$e, 

Burjaten für 6 ^erfonen. 

2 (Quart ©tadjelbceren, 1 Sßfb. 3udcr, 

1 (Quart SBaffer, % Staffe feinen ©ried. 

Bubcreihtng: $>ie (Stachelbeeren finb am beften, toenn fie unreif 

ftnb. ©tadjelbeeren mit bem SBaffer toerben eine hafte ©tunbe gelocht, 
bann burdj ein feincg ©ieb geftridjen, ben 3uder tljut man bagu, Kifjt ba§ 
©tadjelbeerpüree gum Wochen fommen, fdjüttet ben @rie§ bagu, Iäftt bie 
©rü^e 10 Minuten lochen, füllt fie in eine mit faltem SBaffer au§gefpülte 
gorm, ftürgt fie nach bem drfalten unb giebt ©ahne ober 2RiIch bagu. 


Wo, 103, ^irfrhengrühc. 

Burjaten für 6 Sßerfonen. 

2 [$fb. fauere Stirfchen, M ^?fb. fiornftärfcmchl. 

1 $int Gaffer, V\ $fb. Qudcx, 

1 dftföffel ditronenfaft, 

Bu&crettung: Sie $irfd)en toerben angelernt, ungefähr 20 tene 
gerftofcen, au§gefemte ^irfchen unb gerftofjene ©teine toerben mit bem 
SBaffer eine hafte ©tunbe langfam gefodjt unb burdj ein ©ieb gegoffen. 
ditronenfaft unb 3 ll ^er rührt man gu bem ©aft, Iäfct ihn gum Wochen 
fommen, rührt ba§ .ftornftärfemehl mit einer £affe falten ©afte§ glatt unb 
giefet c§ gu bem fodjenbem ©afte. Unter ftarfem [Rühren Iäf$t man bic 
äRaffe 5 — 8 URinuten lochen, giefet bie ©tü^e in eine mit faltem SBaffer 
au§gefpülie grorm. Wach STaltfein ftürgen unb ©ahne ober StRildi bagu 
ferbieren. 

Jöcfonbere Skmerfung: ©oüte bei ber 3ubereitung fc cr © r übe bie 

2Raffe ettva§ gu bünn toerben, fo benufct man eitoa§ mehr ®ornftärfe. 


Wo. 104. £ügeM£retnc. 

Sutljaien für 6 [ßerfonen. 

% (Quart fiifec ©ahne, V\ ^?fb. 3udfer, 

5 diaelb, 3 ditoeife, 

©cfjale einer haften ditrone, 1 ©Ia3 £>imbcer*©elec. 

1 dferöffer 3Rehr, 

BuBereitung: ©ahne, digeTb, abgeriebene ditronenfchale, 2RehI unb 

Bucfer toerben gufammengefd)Iagen unb unter ftarfem [Rühren bie HRaffe 
gu einer dröme gefodjt. $)ie 3' ditocife toerben gu fteifem ©djnee gefdjla* 
gen, ber £>imbccr=©clec bagu geftan unb eine ©tunbe gerührt. &ie dröme 
thut man in eine ©laSfdjüffel, läftt fie falt toerben, barauf giebt man mit 
einem Söffet bie £>imbeermaffe, aber nicht glatt ftreidjen. £5ie ©peife fer* 
biert man redjt falt. 
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(Gefrorene $efferi8. 

ÜRo. 105. »antttc»Gü3*(ketne. 

3uthaten für 10 Sßerfonen. 

1 Ouart ©ahne, 2 C^felöffcl »anillc, 

1 »int Sftild), 3 (£ier, 

% dfelöffel 2JceIjI, 3nder nad) ©efdjmad. 

3ubereitung: V* fßint SDtilch mirb mit ben 3 ©igelb imb 9KehI 

linier ftarfem Dtüljren au einer (£r€me gefocht. ©itueife 31t fteifem ©djnee 
fchlagen, 3nder bas«, bann unter bie ralte (£röme mMen; bie übrige 
2J?iId) unb ©ahne unb »anille bagu rühren. $5ie Sftaffe frieren laffen. 
»eim ©eröieren fann man Ijeifje ©chofolabenfauce barüber gieren. (£3 ift 
eine feljr gute ©peife. 

9to. 106. ß:rb&ccr‘(£t$*(Sreme. 

3uthaten für 6 — 10 »erfonen. 

3 Ouart frifde ober 1 Teelöffel ©anille, 

1 Ouart eingemachte ©rbbeeren, 3ndcr nad) ©efdjmadf. 1 Ouart ©ahne, 

Btibcreitung : £>ie @rbbeeren, frifche ober eingemachte, toerben burdj 

ein ©ieb geftriepen; ©ahne unb S3aniKe baau unb 3ndet nach ©efeijmad, 
bann frieren laffen. 

9fo. 107. £tm6ccr«(lt3*(£reine. 

3uthaten für 6 »erfonen. 

2 »int frifche Himbeeren ober 1 Xheelöffet »aniHe, 

1 »int eingemachte Himbeeren, 3nder nach ©efehmaef. 

1 »int ©ahne, 

i>ie 3nbcreitung ift genau biefelbe luie 3?o. 106 (fiehe (5rbbeets(5i3* 
(Srßme). 

9io. 108. »firftth=(£i^(Sremc. 

3uthaten für 8 — 10 »erfonen. 

2% Ouart frifche ober 1 Teelöffel Vanille, 

1 Ouart eingcmadjte »firfiche, 3uder nach ©efdjmad. 

1 Ouart ©ahne, 

3«bcreitnng: $)ie frifchen »firfiche tuerben gefdjätt unb bie flerne 

entfernt, bann bureb ein ©ieb geftridjen, ©ahne, Vanille unb 3 ut * er ^ a 3 u 
gemifdjt unb bann frieren laffen. 


9Jo. 109. 9lbri!ofcn-'6iö=ßremc. 

3uthaten für 8 — 10 »erfonen. 

2 V 2 Ouart frifche ober 1 3ThcctöffeI »aniHe,* 

1 Ouart eingemachte STpritofen, 1 Ouart ©ahne, 3 ll dcr nad) ©efdjmad. 

S>ie 3nbereiiung ift genau biefelbe tuie 9?o. 108 (fiehe »firfi<h==®i§* 
<£r6me). 

9fo. 110. 6itroncn s 6t§=6remc. 

1 »int 2KiIch, 2 Mafien 3uder, 

V 2 saffe ©ahne, ©aft t»on 2M> Zitronen. 

Bnbereitung: Switch, ©ahne unb 3nder tnerben ^ufammengerithrt unb 

in ben (5i§*(£r6mefrierer gethan; bie Sföaffe ein toentg frieren laffen, ben 
©aft oon ben ©itronen baau thun unb fertig frieren laffen. 
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9h). 111 ♦ Wnanß$4it$*(£reme. 

3uthaten für 6 — 8 Verfemen. 

1 Quaxt ©ahne, gudfer nach ©efefjmaef, 

1 grofte 2lnana3, ©aft einer fjalüen (Sitrone. 

Bnöereihing: 2>ie 5TnanaS toirb gefchält nnb auf einem Weibeifen 

gerieben, bann burdj ein ©ieb geftridhen, ©ah ne, 3ucfer unb ©itronenfaft 
bagu gemifeijt unb frieren laffen. 


Wo. 112. £df)o!oIöbcn=Gtö=6reme. 

3ut(jaten für 6 ^ßerfonen. 

1 ^Sint ©ahne, V 2 if?fb. ©djofoTabe, 

1 $int Sftild), IV 2 ^i>celöffel Vanille, 

4 Gigdb, Ungefähr % ^ßfb. 3udfer. 

3u&ercUung: $>ie ©cfjofolabe toirb in ber SWiTdfi aufgclöft, 3ucfer bagu 

getTjan, bann bie ©ahne, Söanille unb bie (Sigclb; Täftt bie SKaffe auf bem 
^euer unter ftarfem Stühren gum Wochen fommen, aber nicht fodhen laffen. 
$)ie 2ftaffc falt fdhlagen, bann frieren laffen. 


Wo. 113. $nffcc4£is=(£reme. 

Silikaten für 6 s $erfonen. 

1 $int ©ahne, 1 ^int SWiTdh, % Sßfb. 3«dfer, 

X A 5ßfb. feingemahlenen ftarlenÄaffee, 4 (Sigelb. 

3ubereitung: £er Kaffee muf} in ber fWitdh eine ©tunbe gieren, bann 

burch ein feineg 5£udf) gieren, ©ahne, Eigelb unb 3^dfer toerben jufam* 
mengerührt unb unter ftarfem Wiihren bie Sftaffe gum fodhen Jommen 
laffen. Die (Sremc Jalt rühren unb bie STaffeemild) bagu rühren, bann 
frieren laffen. 

Wo. 114. Wtt6»($t$»<£remc. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

1 $int ©ahne, Ungefähr X A $ßfb. 3«^r, 

1 Sßint SWild), 3 Önnelb. 

V 2 5ßfb. gemahlene Jpafelnüffe, 

3ubcrei<ung: TOtöfj, ©ahne, 3ucfer unb ©igelb toerben gufammen* 

gerührt unb unter ftarfem Wiifjren bie fWaffc gum .ftodjen fommen Taffen, 
bann falt fdhlagen, bie gemahlenen Wüffe barunter mifdhen unb frieren. 

Sefonbcrc S3emerfung: (Sin Shcelöffel SSanitte fann gur TWaffe 

gerührt toerben. 

Wo. 115. Xhce*(SiS^reme. 

3utTjaten für 6 ißerfonen. 

1 Sßint ©ahne, 1 $int SWild), 4 (Sigelb. % ^Pfb. 3udfer, 

2 ©felöffel fchr feinen 2hce, 

3ubcrcttttn0: S)iefctbc ift genau toie Wo. 118 (jte^e ftaffee*Gi8* 

CtrSme), anftatt jebodh ben Kaffee eine ©tunbe in ber fWilcfj giehen gu Iaf* 
fen, Iäfet man ben StTjee eine ©tunbe in ber 3WiIcf) giehen 
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Wo. 116. $omtfe«(&>(Sremc mit (Umlagen. 

Burjaten für 6 ^terfonen. 

1 ßuart (Sah ne, V\ £affe gefd)nittenen 3itronat, 

1% eWöffd 23aniHe, bi 9$fb. flcingcfchnittcnc Patronen, 

bi tßfb. Sudcr, 25 (Stiid eingemachte füße SHrfdjen, 

4 Gier, 1 £affe große Wofinctt, 3 Gfjlöffel SWaraSquino. 

Bubcreitung: (Sah ne, Sßaniüe, 3uder ltnb Gigclb toerben aufammen 

Ä gen unb bie Piaffe unter ftarfem führen auf bem Reiter 311m Wochen 
:n laffen, barf aber nicht Jochen, bann falt fdjlagen. $)ie Wofinen, 
toeldje mit heifeem SBaffet übergoffen toerben, gut ablaufen laffen unb in 
(Stüddjen fchneiben, gefchnittenen Bdronat, Jleingcfchnittene SWafronen 
unb bie $irfdjen auch in bier £eile fchneiben, bie 3 Gßlöffet 9Wara§quino 
biefeS alles unter bie falte Gr6me mifdten. ®ie 4 Gitoeift gu fteifem 
<5rfjnee fdjlagen unb unter bie W?affe rühren, bann frieren laffen. 


Wo. 117. Grb&ecr‘(£ia. 

Suthaten für 6 ^ßerfonen. 

4 Cuart frifdje ober 1 Xhcclöffct Vanille, 

1 Cuart eingemachte Grbbeeren, Sudfcr nach ©efdjmatf. 

Bnbereitmtg: ®ie Grbbeeren toerben burch ein (Sieb gcftrichen, Qudter 
unb Vanille bagu gerührt, bann frieren laffen. £>a§ $rud)t*Gi§ mit 
(Schlagfafjne ferbieren. 


Wo. 118. £imbccr*($ig. 

3uthaten für 6 ^ßerfonen. 

3 SBint frifche ober 1 ih^elöffel handle, 

1 Cuari eingemachte Himbeeren, 3»^ r nad& öefdjmad. 

Buberettitng: $)iefelbe ift genau fo toie Wo. 117 (fieJje GrbbeersGiS) . 


Wo. 119. <PfirftrfH£iS. 

3uthaten für 6 ^erfonen. 

3 — 4 Cuart frifche ober 3»<*er nach (Befdjmad. 

IV 2 Ciuart eingemachte ^firfifdjc, 

Buberettung : ®ie frifdjen Sßfirfidje toerben gefchält unb bie $erne 

entfernt. S)ie $firfid)e toerben burch ein (Sieb gefirichen, mit 3 U ^ ber* 
mif d)t, bann gefroren. 

Wo. 120. Wj)rifofcn»(§i3. 

3uthaten für 6 ^ßerfonen. 

Buthaten unb 3 u bereitung finb bief eiben toie Wo. 119 (fiehe ^ßfirfidj* 

Gi§). 

Wo. 121. Wncma$«($i$. 

3uthaten für 6 ^ßerfonen. 

1 grofee WnanaS, % W- %udn , reichlich,. 

1/2 ^int SBaffer, 2 Gitoeifo, (Saft etner h«^cn Gttrouc. 

Bubcrcitung: £ie SlnanaS toirb gefchält unb auf einem Wcibeifen 

gerieben, mit Ruder, Gitoeife, Gitronenfaft unb SBaffer gut aufammen 
gemifdjt, bann frieren laffen. 
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Wo. 122. Zutii $rutti’(£t8. 

3utljaten für 6 ^erfonen. 

1 grofoe 5tnanag, (Saft einer falben (Zitrone, 

% ' H$int SBaffer, 2 Slpfelfinen, 

3 Cimeift, 1 STafie eingemachte 5Hrfdjen. 

% $ßfb. 3uder, reidjlich, 

3»bereitung: ZaS S£utti 3frutti*Cig mirb aubereitet nach 9?o. 121 
(fietje 5tnanag*Cig). Stpfclfinen toerben gefcbält, in Stüddjen gefcbnitten, 
gut gcgurfert unb bie Stirfchcn in Viertel gefchnittcn unb gegudert. Oie 
?lnanagmaffe läßt man nicht fo fteif frieren unb oermifdpt fie mit ben 
9tpfelfinen== unb .^irfdjenftüddjen, läfjt fie noch eine 3 e ü lang frieren, aber 
nicpt mehr brehen. 


Wo. 123. (£hampagiter*($tg. 

3utljaten für 6 ^ßcrfonen. 

1 Ouart Champagner, 1 $int 3adfer, 

1 ^ßint Orangenfaft, 1 $int Gaffer. 

3ttbctrett«ng : Oer 3 u ^c mirb in bern SSaffer aufgetöft, bann fügt 

man ben Orangenfaft unb Champagner hin^u. 9?un füllt man bie Stoffe 
in eine Cigform, fteHt fie in fleingcfdhlageneg Cig, mit Sala Permifcbt; 
mäljrenb bcm grieren rührt man bag Cig einmal um. 


Wo. 124. (Sf)amj)rtgncr*SrflW c * 


3uthaten für 8 SjSerfonen. 


1 ^int ©affer, 

2 Cimeifo, 

2 Waffen 3uder, 


Saft Pon t% Citrone ober nach 
©efchmad, 

1 glafche Champagner. 


3»bereitung: Oer 3 u ^r mirb in bcm Sßaffer aufgetöft unb Citro* 
nenfaft baau getban. Oag Cimeifj gut Perfdhtagen unb mit hin3ufügen. 
Oiefe gcmifdhte SWaffe bann frieren taffen. Oag Citronen^Cig mirb rura 
Por bcm SerPicren. nadjbem eg aug bem CJefrierer genommen, in ein 
gröfcereg ©efäfj gethan, ber Champagner fdjnelt barüber gegoffen, tüchtig 
gefcplageit unb gleich in ©Iäfern ferPiert. 


Wo. 125. SWapfe Sprup»(£tg. 

3uthaten für 8 Sßerfonen. 

S Cigetb, 1 Jaffe Sttapte Sprup. 

2 Cfjlöffel SSaffer, 1 Ouart gefdjlagene Sahne. 

3»hereitnng: Cigelb unb ©affer merben 15 Minuten gefchlagen unb 

ber Sprup hin^u gefügt. Oiefe SRaffe mirb im Ooppelfeffet unter ftarfem 
führen jum Wochen gebracht. $ft bie Cr§me !att, fo fügt man bie (Sahne 
binau, füllt eg in eine gorm, Perfchliegt biefelbe feft unb Pergrabt fie in 
fcingefdhlagenem Cig mit Sala. , 
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9Jo. 126. eentmelflöfjc. 

3ut!jaten für 6 Sßerfonen. 

6 Semmeln, GtluaS Saig, 

2 — 3 Gier, - Vs £affe 3udfet, 

1 eigrofecS Stüd 93uttcr, 4 Cuart SÖaffer mit einem Gfelöf* 

1 Stoffe iUZebl, fei Saig bcrmifcht. 

Bubercitung: ®ie Semmel toerbeu in SBaffer ober Sftildj gemeidjt, 

bann gut auSgepreftt. S£)ie Söuttcr toirb gu Sahne gerührt unb Gier unb 
Bucfer ebenfalls bagu gerührt, bann rnifcht man bie auSgebriidfte (Semmel, 
baS 2J?ehl unb (Saig bagu. 2>a§ SBaffer läftt man lochen, giebt ein tnenig 
(Saig bagu, ftid)t bann mit einem Gftlöffel Möfee bon bem Steige ab unb 
focht fie 10 Minuten in bem Salgtoaffer. SD7an berfudie immer erft einen 
Äioi 


9Jo. 127. feinere Sentmelflüfee. 

3uiljaten für 6 SjSerfonen. 

6 (Semmeln, % Sßfb. gcfdjälte gemahlene 3Jlan* 

3 Gier, beln, 

V\ $fb. 93utter, Sdjale einer halben Gitrone, 

Vs 5 JTaffe 3 iufer, GtmaS Saig, 

Vs SJTaffe föorintljen, % Stoffe 27?c^I, 

4 Cuart leidjteS Salgtoaffer. 

Bubereitung: ®ie (Semmeln toerben in 2J?il<h eingetbeidjt, bann au£* 

geprefet. S£)ie Söutter toirb gu Sahne gerührt, Gigelb unb 3uder bagu, 
bann bie Sbtanbeln, Korinthen, baS Slbgeriebene ber Gitronenfdjale, Sem* 
mein, ättehl unb (Saig. ®ie Gimeift tuerben gu fteifem Sdmcc gefdilagcu 
unb unter bie SWaffe gemifcht. St'ie 4 Cuart Salgtuaffer Iäfgt man fochen. 
ftid)t mit einem Gfelöffel ßlöfte bom £eige unb läf$t fie 10 Minuten fodjen. 

S3efonbere Semerfung: Sollten bie ßlöfee gu toeid) toerben, fo mifdtf 
man noch 2Kehl gu ber 337affe. 2Kan berfudie erft einen Älofe. 


9to. 128. (£ttroncn=(St3 mit Jrudjt garnirt. 

Burjaten für 6 Sßerfonen. 

1 fßint ättildi, 6 gefodite pflaumen, 

Saft einer Gitrone, 6 Tbeclöffei Sd)lagfaf)ne, 

Ws Stoffe 3 u ^r, 6 Stheelöffel S8ranbl)firfcben, 

6 Sdjeiben eingcmadjte SInanaS, Vi Stoffe Saft. 

6 fjdbirte eingemadjte ?lj)rifofen, 

Bubercitung: SJtilch, Gitronenfaft unb Qudet toirb gemifcht, jebod) 
nicht gefroren. 57un loirb auf jeben GScfferttcHer eine Scheibe 9lnana§ 
gelegt, barauf eine halbe ?tyrifofe, auf biefe eine pflaume, barauf einen 
Stheclöffel Sdjlagfahne, auf bie Sdjlagfahne bie ftirfdjen unb neben bie 
3rudit legt man ein Stücken gefrorenes Gitroncn*Gi§. GttuaS ?lnana§* 
unb 9lprifofenfaft mifcht man, !od)t ihn mit ettoaS 3urfer unb glüei Gfglöffel 
Sherrh bief unb giebt bon biefer Sauce brei Gftlöffel auf jeben £cllcr. 
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UBtfyeilung :(8. 

(5 « t r rt it f «. 

‘Sie Angaben bcr falten unb beigen QJetränfe. 


9to* 1. kalter $unfd). 

2 fylafchen Söctfetoein, Saft bon bret Zitronen, 

% f$-lafd)c Strtacf, SDünne aböefd^äfte Schale einer (£i* 

1 Burfet, trone. 

3«bereit«ng: $>ie 8nthaten loetben alte gufammengemifdht unb feft 

gugebecft in einer Sßunfchboiole mehrere Stunben ftehen laffen. 


9^. 2. $cifeer fßunfdj. 

1 glafche feinen 9!um, Saft bon 2 Zitronen, 

1 ylafdje SBeifeioein, Sd)ale einer Zitrone, 

1% ^fb- 3udcr, 2Vj Ouart !od;enbe§ SBaffer. 

3ubereitung: 2ftan ftellt ba§ (Uefäfe, ioorin ber ^Bunfdh ferbiert toirb, 

in helfet SBaffer, tl)ut ein Sßint fodjenbeä SSaffer, ben 3uder unb Zitronen» 
fetale hinein, läfet e§ eine 2Beile fteljen unb füllt Sßeifetuein, Sfturn, ßätro* 
nenfaft unb bie 2 Ouart SBaffer bagu. HJtit einem $otgtöffel gut butdj* 
rühren unb fehr helfe gu ferbieren. 


9Jo. 3. $öntg£ s $unf<$ (Jjetf?). 

1 ftlafdje SBeifetoein, Sdiale einer halben ß'itrone, 

1 H?int feinen $um, % Sßfb. Budfer, 

Saft einer (Zitrone, 1 Ouart SBaffer. 

3«berettttng: $)ie 3nttjaten toerben alle gufammengemifdht.' ®ie 
SKifdhung Iäfet man auffochen unb ferbiert fie hetfe. 


9Jo. 4. $räfibctttcn» s $unfdj. (SBarm ober !alt.) 

1 ftlafche feinen Seifetuetn, % $fb. eingemachte ?lnana§ftütf* 

1 2Beingla§ feinen 9tum, djen, 

3 ^int Gaffer, 1 S'affe AnanaSfaft. 

% ?fb- 8»^ 

Bubereitmtg: Bnder unb SBaffer toirb eine 58ierfetfhmbe gefodht. 
SBein, 9tum, AnanaSftücfchen unb Saft bagu gemifdht. ß)en Sßunfdj heife 
ober (nad)bem er mehrere Stunben auf (£i3 geftanben) falt ferbieren. 


9Jo. 5, (£tcr*$unfdj. 

1 ftlafcbe ©eifetoein, Schale einer halben Zitrone, 

% 5$int Ärracf, Saft bon 1% Zitrone, 

1 % Xaffe Budfer, 7 (?ier. 

Bubercitung: SBeifetoein, Bnder. ßätronenfaft, Sdjale ber halben 

Zitrone unb (Sier toerben gemifdd, mit bem Schneebefen unter fortmähren*' 
bem Sd)lagen bi§ gum Wochen gebracht, bom Breuer genommen unb ber 
Arrad barunter gemifdht; e§ mufe gleich ferbiert luerben. 
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9h. 6. Jöurgunber*fJ$mtf(h (toartn). 

% ftlafdje Söurgunber, 2 Stpfelfinen, 

Vs tftafche guten SBeifetuein, Yj fttafdje bcutfdien ©Ijampagner, 

Ys fttafche guten SIrracf, Y $fb. 3uder, 

Vs tßint SInanagfaft, % $int Gaffer. 

Bubereitung: Qudfer, SBaffer, 23uraunber, SBeifttuein, SIrrarf, 2tna* 
nagfaft tuirb flufammengemifcht unb auf bem ffeuer heiß gemalt, aber 
nicht fodjen Iaffett. ©)ie Stpfetfinen tuerben mit ber (Schale in Scheiben 
gefchnitten unb in bie 93otute getffan, bie heiße f^Iüffigfeit baflu gegoffen 
unb bei £if<h mit bem ©hampagner gemifdft. 


9h. 7» Gtfuhtocin. 

1 $Iafdje SRothtuein, 10 helfen, 

Y\ Sßfb. 3uder, (Schale einer halben ©itrone. 

1 Stüddjen 3imiaet, 

3ubercüung: ©>ie Burjaten tuerben flufammengemifdjt unb auf bem 

geuer gum Stochen fommen taffen, aber nicht Jodjen Iaffcn; bag ©etränf 
tuirb bann burdj ein feineg (Sieb gegoffen unb gleidj ferbiert. 


9h. 8. örog. 

Ys Spint 9ium, , % Ouart fodjenbeg SBaffer. 

Yi $fb. Sucfer (reichlich), 

Bubereitung: £)ie 3uttjaten tuerben gemifdji unb gleich ferbiert. 

9h. 9. föifrfjof. 

1 $tafdje fftothtuein, 1 biinne abgefdjälte Schate einer 

Y $fb. 3 uc ?er, Keinen s $omeranfle, 

1 ©fjtöffel 23ifdjofeffenfl ober Ys S^affe SBaffer. 

Bubereitung: ©er Buder tuirb in bem fftottjtuein aufgetöft, bie 

föifdjofeffenfl baflu gemifdjt ober bie ^omeraiuenfdjate in bem SBaffer eine 
halbe Stunoe lang fliehen taffen, bann nad) ©Jefchmad flu bem SBein thun. 


9h. 10. Starbinat (faft). 

2 fttafchen guten SBeifetuein, 1 f^tafdic ©hampagner, 

Saft bon fltuci Slpfelfinen, 1 $fb. Buder, 

Yt Sßfb. friffaje Stnanag, Vs ©heit ber Sdjalc einer Stpfctfine. 

Buberettung: ©ie $tnana§ tuirb fchr fein gefdfnitten unb in eine 

töotule gethan, bag Stüddjen Stpfetfinenfdjate unb Saft bagu, ben 3uder 
bariiber ftreuen, eine Stfiertclftunbe ftehen taffen, bann ben SBeißtuein 
barüber giefjen. 97un läßt man bag ©eträn! eine 3 e ü lang auf ©ig ftehen 
unb beim Serbicren gießt man ben ©hampagner baflu. 


9h. 11. <Söfjncn*$uitfdj. 

5 ©ier, 1% Ouart Schtagfahne, 

Ys fßfb. Buder, % fßin t Strrad. 

Bubcreitnng: ©igetb unb 3uder tuerben fdjaumia gefdjlagen unb ber 

Vlrrad baflu gemifdjt. ©ag ©itueiß tuirb flu fteifem Schnee gefajtagen, baflu 
gerührt unb Sann bie Sdjlagfatjne barunter geflogen. ©er $unfdj tuirb in 
GJläfem angeridjtet. 
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%lo. 12. 9lnatta£*23otolc. 

1 grofee frifcfje ?Inana§, 2 ftlafcbcit SEBeifemcin, 

V'i $fb. 3uder, % ftlafdjc Champagner. 

3ui crethutö : $>ie 5Inana§ mirb gefdbält unb in bünne ©dbeiben 
gefdbnitten, ber 3udfer barüber geftreut, eine ^albc fSIafdje SBein barüber 
gießen unb einige ©tunben burcbäieben laffen, bann ben übrigen SBeifemein 
baau gieren unb beim ©erbiercn ben Champagner bagu mifdfjen. 

SEJefonbere ^cmerfung: 2ftan fann auch eine Heine &Iafdfje ©elaer* 

maffer bagu geben unb bett Champagner meglaffen. 


9fo. 13. ^imbeer 3 23on)(e. 

2 Ouart frifdbe Srbbecren, 2 f^tayc^cn SEBeifemein. 

x k $fb. 3acfer, fnapp, 

3«öereitttnfi: $)iefelbe ift bie gleiche mie 9?o. 12 (fiebe „?Inana§* 

SSotole 4 *). 9?a<b belieben fann man eine halbe $Iafcbe Champagner unter 
bie Srbbeer*23omle mifcben. 


9fo. 14. #imbcer s 28cin. 

Himbeeren, 3 u ^ er » Seichter SEBeifemein. 

3u6ereitunfl: $)ie Himbeeren derben gerbrücft unb auSaeprefet unb 

ber ©aft burdb ein SEucb gegoffen. 3 U einem Ouart ^imbeerfaft tbut man 
Strei Eßfunb gudfer, amei Ouart SEBeifemein unb fodjt e§ auf. Seifet e§ gut 
abfiiblen, füllt ben SBeitt in ftlafdbcn, berfdbliefet bief eiben feft unb bemabrt 
fie an einem fühlen Orte auf. 


9Jo. 15. $ftrftd) s $otole. 

3 $fb. Sßfirficbc, 2 ftlafdben SEBeifemein, 

y k $fb. Surfer, 1 ^lafcbe ^iothtuein. 

3 « 6 crcitun 0 : &ie ^firfidbe merben gefebält unb in feine ©dbeiben 
gefdbnitten, in eine 33omIe getban. ber 3acfer unb eine biertel ^lafdbe SEBeife* 
mein barüber gefcfeüttet; biefe§ läfet man 3 — i ©tunben sieben unb mifdbt 
ben übrigen SEBeifemein unb ben Sftotbmein ba^u. JHedbt faft ferbieren. 


9?o. 16. 3Jiaitranf’#omIe. 

2 $Iafcben SEBeifemein, Ungefähr V 20 ^Pfb. frifeben SEBalb* 

X A 5ßfb. 3 U£ ^er, mcifter. 

3ubercitttng: Sine halbe ftlafdbe Sßein giefet man über ben Sßalb* 

mcifter, läfet ihn mehrere ©tunben gugebedft sieben, bann tnifdfjt man 
3udfer unb ben übrigen SBeiit ba^u. ÜEtfan ftellt bie S3omIe auf Si§. 

Söcfonbere ^emerfuttß: 2J?an fann ben Sftaitranf berfeinern, inbem 

man eine ftlafdje Champagner unb eine STaffe boH frifdbe Srbbeeren beim 
Slnridjten ba^u mifdbt. 
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9to. 17* 3ohannt$6eer*Sikm. 

10 Quart Johanniibeerfaft, 15 ^fb. 3uder, 

20 Quart SBaffer, 1 Quart Siornbranntmein. 

3»Berettmtfl: 9tothe unb meifee Johannisbeeren merben fein 3er* 

briirft, bann giefet man ben 93rei auf ein Sieb unb läßt ben Saft gut burch* 
laufen. Stuf 10 Unart Saft giebt man 15 '$fb. ßuefer unb 20 Quart 
SBaffer hinau. $iefe Sftaffe tfjut man in ein faubereS SBeinfafe unb Iäfet 
fie brei SBocfjen gähren. £ie Sftifcfeung mirb au» bem fyafe gegoffen, baS 
gafe gefäubert unb mieber hineingefüllt. 2ftan Iäfet e» bann nochmals 
gmei SBodben ftehen unb giefet bann ben 33ranntmcin hinau. ^aS ftafe mirb 
gut berfdjloffen unb gleich richtig aunt Slbaiehen hingelegt, bamit man eS 
nicht 31t bemegen braucht. S?adj einem hnmen Jahr ift ber SBein auf ^Ia* 
„ fdjen au aiehen; baS $afe barf jebod) beim Slbaichen nicht bemegt merben. 


9to. 18, SBcirntbicr. 


1 Quart 33ier, V 2 ^ßint Sflild), 

3uder nach ©efdjmatf, 3 (Eigelb, 

1 eigtofeei Stütf 33uttcr, 1 Stüddjen Bimmet. 

3nbereitung : 93ier, 3uder unb 93utter läßt man aum ftodjen fommen, 

bie Sftild) mirb mit ben ©igelb gut berrührt unb au bem beifeen 33ier gegof* 
fen. 2)ie 2T?affe Iäfet man unter ftarfem (Schlagen auffochen, tfjut ben 3int* 
met hinau unb richtet fie Ijeife an. 


ffto. 19, Stalle Stmottabe. 

1 Quart feljr falte§ SBaffer, Saft einer (Sitronc. 

% Saffe 3u<ier, 

3»&ereittmg: ®ett 3uder Iäfet man in bem SBaffer gut aergehen unb 
mif efet ben ©itronenfaft hinau. Stecht falt ferbieren. 


9to. 20, Seine £imonabe. 

1 Quart feljr falte» SBaffer, Saft einer SIpfelfinc, 

3ucfer nad) ©cfdjmacf, 2 93anancn. 

Saft einer halben ßitrone, 

3ubcreitttng: £er 3uder mirb in bem SBaffer aufgclöft unb GTitro* 
neu* unb Sfpfelfinenfaft baau gemifdfit. 2>ie 93ananen merben gefdjält, in 
feine Scheiben gefchnitten unb bie Sftifdjung bariiber gegoffen. 


ffto. 21. 9NanbeImiltfj. 

V 2 ^ßfb. füfee Sftanbeln, % ^fb. 3ucfcr, fnapp, 

1 V\ Quart SBaffer, 4 ©felöffel Stofcnmaffcr. 

3ubereit«ng: £ie Sftanbeln merben gefdjält, gemahlen unb in eine 
^oraellanfdjiiffel gethan unb baS SBaffer unb ber 3udcr baau gcmifcht. 
3>ie SJtifchung läßt man 20 Minuten ftefjen, giefet fie burdj ein £ud) unb 
bermifcfet fie mit bem Stofentuaffer. 
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Wo. 22. Sdjofolabe. 

3utbaten für 6 5ßerfonen. 

% $fb. Sdjofol abe, 1 % Ouart Sftilch, 

% STaffe SBaffer, 3uder nadj ©efdfmad. 

3tt6crcitun0: £)ie (Schofolabe ioirb in (Stüde gebrochen, mit bem 

SCBaffer auf bcn Ofen getpan unb aufgelöft. £)ie Sftildj fließt man fjtngu 
nnb Iäftt bie Gcpofoiabe auffodjen. 3uder ftrirb nach ©efchmad pinaugefügt. 

»cfonbere Semerfung: 3Wan fann bie (Sdjofolabe mit atnei Eigelb 

abrüpren. 

Ginfacpe Sdjofolabc: 2Kan !ann mehr SBaffer bagu bertuenben nnb 

einen (Sfolöffel Stfepl mit etiuag SBaffer berrüpren unb beim Wochen 

sntrtipfeptt . 

S»o. 23. ©8.@«oMabe. 

$)ie 3ubereitung unb 3utpaten finb biefetben toie 3?o. 22 (fiepe 
„(Sdjofolabe"). ©ie (Sdjofolabe mirb nach (Srfalten burcp ein (Sieb gegofs 
fen, ein ^fjeelöffel SBaniße bagu gemifcpt unb brei (Stunben in (£i§ unb 
©ala gefteüt. 2ftan richtet bie - (Scpofolabe in ©Iäfern an unb iput bie 
(Scplagfapne obenauf. 

9fo. 24. Stafao. 

3utfjaten für 6 ^erfonen. 

4 Koffer flafao, % Teelöffel Sßaniüe, 

IV 2 Ouart SJtilcb, 2 Eigelb. 

3uder nadj ©efdfmad, 

Bubcreitung: £er ftafao toirb mit ein tnenig SftiTch glatt berrüfjrt, 
3uder binaugefügt unb auf bem Ofen unter SHüpren peib luerben laffen. 
2>ie übrige 2ftildj giefet man baau, Iäfet bcn tfafao eine Minute lang focpcn 
unb fügt bie SBamUe binau. ‘S'ann berrüfjrt man bie ßigefb mit einem 
(Sfjlöffel Stßildj unb mifcpt fie unter ben Slafao. 

SBcfonbcre SSemerfmtg: 5ß?an fann audj bie (Eigelb toegTaffen unb 
einen Gfclöffel Sftepl binsurüpren, ben fiafao aber bamit auffocben laffen. 


9Jo. 25. Spec. 

3utbaten für 12 Soffen. 

8 gcftridjene Speelöffel Spee, 2 Ouart SBaffcr. 

Bubercitung: £)er Spee tuirb in ein ®efdfj getpan, toeTchc§ man 

aubedcit fann. -tßadjbem ba3 SSaffer fodjt, giefet man ein ^Sint babon 
bariibcr, bedt ba§ Oietränf gut au, löfet e§ 3 Minuten fteben unb gieftt ba§ 
übrige fodjenbe SSaffer pinau; man läfjt ben Spee nodjmaf§ 5 Minuten 
fteben, ebe er ferbiert toirb. 


$ 0 . 26. £pee titti Santlfe. 

3ubereitung unb gutDaten finb biefelbe toie Sßo. 25 (fiebe „Spee"). 
2ftan fügt einen halben Speelöffef Vanille au bem Spee. 

Scfonbere SBcmerfitng: $?an fann auch ein ffeine§ (Stüddjen getrod* 

nete (Eitronenfcpale beim Slufgieften be§ Spee§ pinaufiigen. ?Tbgenufcte 
Sbeebtätter fann man beim ftegen ber Seppidje gebrauchen. 3ftan feuchtet 
bie SÖIätter an, ftreut fie über bcn Seppid) unb fegt bcnfclbcn. ^cr Scp* 
pid) toirb febön fauber unb ftaubt nicht fo. 
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Wo. 27. (Sistljee. 

Suthaten unb Zubereitung finb biefelben toie 97o. 25 (ftc^e „£hee"). 
SBcnn ber SOjee aubereitet ift unb genügenb gcgogcn ^at, giefet man ihn 
ton ben blättern ab unb läfjt ihn !alt toerben; hierauf tljut man (StüdEchen 
fauber getoafdjeneS (5i§ hinein, 3udfer nach ©cfd^madf unb in jebe§ ©Ia§ 
eine big gtoci (Scheiben GTitrone. 


Wo. 28. Kaffee. 

3uthaten für 12 Waffen. 

6 ©fclöffel gemahlenen Kaffee, 14 Waffen foi3jenbe§ Saffer. 

Zubereitung: &er Kaffee ift am beften, toenn man ihn bei jeber 
Zubereitung frifch unb fein mahlt; ba§ Saffer mufe ftet§ lochen, menn man 
ben Kaffee übergiefot unb feft berfchloffen toerben. 

Sefonbere 23emerfung: £cr Kaffee toirb auf bielcrtei ?lrt aubereitet. 
©rften§ mit gequirltem (£i ober in einer föaffecmafdjine, morin ba§ Saffer 
locht unb immer nur toenig barüber lommt. Wiefel ift bie befte Zubereitung 
be§ .^affee§. Stber für getoöhnlid) toirb ber Slaffee mit lodijcnbem Saffer 
übergoffen, läfct ihn 5 Minuten Riehen unb trichtert ihn bann. SMcfe Zube* 
reitung ift bei fchnellem ©ebraudj bie einfachfte. 


Wo. 29. Stadjelbeer* ober 3ohanm£6eer»38etn. 

3» einem 6 ©atfonett 

18 $fb. Zuder, 3 — 4 ©allonen ^rucfjtfaft, Saffer. 

Zubereitung: §>ie Leeren toerben bon ben (Stielen unb 93Iüthen 
befreit unb getoafdjen, bann ber (Saft babon gut au§geprefjt. &a§ $a& 
muft fchr fauber unb gerudjlo§ fein. 3Wan brüht e§ mehrere 9ftaTe mit 
lodjenbem Saffer au§ unb trodfnet e§ an ber Suft, füllt ben Zuder hinein 
unb giefet fo biel Saffer hinau, baß fidf} ber Zuder bur<h tüdjtige§ (Sdjütteln 
auflöft. £>at fi(h ber Zuder aufgelöft, fo füllt man ben $rudjtfaft hinan, 
aber man 'muf; ihn erft burd) ein feine§ £ud) feihen, bamit er llar ift. 
9?un legt man ba§ Seinfafo an einen toarmen £rt, am beften auf beit 
Söobcnraum be§ #aufei, ba c§ bort immer am toärmften ift. $eben 9??or* 
gen entfernt man am (Spunblodj forgfältig ben (Schaum, ber burd) ba§ 
©ähren entfteht, rührt ben Sein mit einem toeifjen £>olaftod jebe§ mal um 
unb füllt frifdjeg Saffer nadj, fo bafj ba§ $afo immer boH ift. £ft bie 
©ährung Vorüber, tocldje§ ungefähr 6 Sod)en 3 c ü in ?lnfprud) nimmt, 
fo berfchtiefoe man ba§ Spunblodj mit einem pfropfen unb Taffe ben Sein 
ruhig liegen; nadj brei bi§ hier Monaten gicht man ben Sein in ^Tafdjen 
ab, bie man berforlt unb berpidjt ben SQerfdjlufj; hinauf ftetlt man bie 
glafchen aufrcd)t in ben Heller, mo c§ bunlel ift. 
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21btbeilurtg 19. 

mi6 üudjctt. 

9*o. 1. SSJeifebrob. 

Suthaten für 2 SBrobe. 

8 Waffen SBeiaenmeljl, IV 2 Cent £>efe, 

1 $int STCildj, 2 ©felöffel ©als. 

1 SfSint SBaffer, 

3«bercitun0: 4 Staffen Sftefjl merben in eine S3adff<hüffel gethan, 

SKilch unb SBaffer mifdjt man aufammen unb macht bie 2J?ifdjung laumarrn, 
bann rührt man bag 2Kehl bamit au einem glatten SBrei. S£>ie £efe ber* 
rührt man mit einer SSierteltaffe 9ftilch unb rührt fie fdjneU au bem Steig, 
ftreut ein menig Sftehl oben über unb (teilt ben £eig marm aum 91 uf gehen. 
äBenn bie ©djüffel bierielboll Steig ift, jo mufe fie ungefähr hol&boll auf* 
gehen. 9?un mirb bag ©ala unb bag übrige üftehl baau gethan unb ber 
Steig eine SSiertelftunbe berarbeitet. S3on bem £eig formt man 2 S3robe, 
ftreidjt 2 93adpfannen mit ein menig ©djmala aug, thut bag S9rob hinein 
unb Iäfot eg aufgeben, ©inb bie Pfannen hulbboß, fo mufo ba£ 93rob auf? 
gehen, bafj bie Pfannen boH merben; nun beftreidjt man bag SBrob mit 
taltem SBaffer unb bätft eg breibiertel ©tunbe bet mäßiger $ibe. 


Eo. 2. SSeifebrob. 

guthaten für 2 93robe. 

8 Waffen SKehT, ' 1% Sent #efe, 

1 Ouart Sftild), 1 ©felöffel ©dimala. 

2 ©felöffel ©ala, 

3ubereitunfl: S£ie 3ubereitung ift biefelbe mie 9*o. 1; menn bie 

? meite Hälfte Sftchl baau gearbeitet mirb, giebt man auch bag ©dimala 
inau. 

JBcfonberc SBemerfnng: HJZan fann auch S3utter anftatt ©chmala ber« 

tnenben. 9lud) !ann man eine Stoffe ge!odjte geriebene Kartoffeln unter bag 
3Weh! mifdjen. 

» 

9*0. 3. ©djhmrabrob — 9*oggcnbrob mit Snitcrtcig. 

guthaten für 2 93robe. 

11 Waffen Stoggenmeljl, 2 ©kläffet ©ala, 

1 Cuart SBaffer, 1 ^heelÖffel Kümmel nach S3elie* 

3 ©entg Sauerteig, ben. 

3»bercit«nfl: Stag SBaffer mirb Iaumarm gemalt, rühre cg mit 4 

Waffen SWchl 3 11 einem glatten Steig, mifche ben (Sauerteig barunter, ftreue 
ein menig SWehl barüber unb Iaffe ben £eig aufgehen, big er ungefähr noch 
einmal fo bicl gemorben ift. SRun mirb bag ©ala unb ber Kümmel baau 
gearbeitet, ebenfo bag übrige Sftchl. Ster Steig mirb 20 SWinitten lang 
gefnetet unb amci SBrobc baoon geformt; hierauf beftreirfjt man S3acfyfan* 
nen mit ein menig ©chmala unb thut bag 93rob hinein, ©inb bie Pfannen 
bon bem Steig h«lh OoH, fo muft berfclbc fo aufgehen, bafo bie Pfannen 
toolt merben; nun beftreidjt man bag S3rob mit faltem SBaffer unb badt eg 
eine ©tunbe bei mäßiger £>ibc. 
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Wo. 4. (Sdfjtoörahrob — SRoggen&rob mit #cfe. 

3utbaten für 2 ©robe. 

11 Staffen föoggenmebl, 2 (£cnt§ ßefe, 

1 Cuart S&affer, 1 Teelöffel Kümmel nad) ©elteben. 

2 Gfelöffel <5ala, 

Bttbcrcitttnß: S>ie 3ubereitung tft biefelbe tote 9?o. 3 (fiebe „fflog* 
genbrob mit Sauerteig"). 3??an bermenbet bie $efe, inbem man fie in 
einer ©ierteltaffe marmem Sßaffer auflöft unb bermifdljt ben Teig bamit, 
anftatt mit Sauerteig. 


5» ©cfunbfyrite’Sdjrotörob. 

3ut^aten für 2 ©robe. 

8 — 9 Waffen Sdjrotmcbl, 1 Vj Sfjlöffef Saig, 

1 Cuart SBaffcr, 2 (£ent§ £cfe. 

3uherettmt0: $a§ SD?e^I mirb gefiebt, ba§ SBaffer laumarm gemalt 
nub mit bier Staffen ©tebl au einem Teig gerührt. £)ie £>efe mirb mit 
einer ©ierteltaffe marmem ©saffer berrübrt unb unter ben Steig bermifefjt. 
2>et Steig muft an einer marmen Stelle aufgeljen, fo bafo e§ nod) einmal 
fo biel Teig mirb, bann mif djt man ba§ Saig unb baS Sftcbl ba^u unb 
berarbeitet ba§ ©rob 20 Minuten, ftreidjt bie Pfannen mit ein menig 
Schmal* ait§, formt amei ©robe bon bem ^eig, legt fie in bie Pfannen 
unb läßt ba§ ©rob an marmer Stelle aufgeben. Sinb bie ©fannen 
halb bou Teig, fo müffen fie beim Slufgehen boll merben. Ta§ ©rob mirb 
% — 1 Stunbe bei mäßiger ^ifce gebaden. 


9Jo. 6. ©robftangeit. 

3utl)aten für 6 Sßcrfoncn. 

3ubereitung unb 3 u ^ a ten finb angegeben in ber erften SlbtljeiTung, 
^3^o. 16, Suppe" (fiebe ©robftangen au ©ouiUon). 


9Jo. 7. 93iöcuit. 

3ut^aten für 10 Sßerfonen. 

4% Staffen ©?ebf, % ©fb. ©utter, 

1 ©int SWildfj, 1 ®i, 

1 % ©ent §cfe, % Teelöffel Sal 3 . 

3»bereitung: Tie ©?ild) mirb laumarm gemadjt unb mit amei Waffen 
Sfteljl au einem glatten Steig gerührt. Tie .Ipefe mirb in einer ©ierteltaffe 
bon ber laumarmen Sütildj aufgelöft unb unter ben Teig gemifdjt, melcben 
man an marmer Stelle aufgeben läfjt. $ft nun ber Steig gut aufgegangen, 
fo riibrt man bie ©utter, melcfje ein menig meid) gemadjt mirb, baau, ebenfo 
ba§ Si unb Sal 3 , bann berarbeitet man ba§ übrige 9??ebl baau unb fdjTägt 
ben Steig 20 ©Minuten Tang; rollt benf eiben ungefähr breibiertet 3oH bid 
au§, ftiefit mit einem ©lafe runbe ©latten au§ unb fchlägt bie ©latten jebe 
für fidj übereinanber. hierauf lafet man bie ©i»cuit§ an marrner Stelle 
aufgeben unb bädt fie bei mäßiger ^ifce fd^ön golbgelb. 

©efonbere ©emerfung: SBiü man fühe ©iScuitS bereiten, fo ber# 

arbeite man eine halbe Taffe 3uder aum Teig. 
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■fto. 8. $affec*$tudjen. 

3utl)aten für 2 .ftaffecfudjen. 

SVz — 4 Waffen Wehl, % 9$fb. 8ud ßr * 

1 ^int Wild), V\ ^3fb. SSutter, 3 dier, 

©eriebene Schale einer falben ditrone, 1 (Sent $efe. 

Bttheretinng: $ie Wild) mirb laumarm gemad)t unb mit 2^4 SJTaffe 

Wehl gu einem glatten £cig gerührt; bie £>efe mirb in einer 93ierteltaf|e 
bon ber lauwarmen Wild) aufgelöft, fchnell unter ben £eig gemifdjt unb 
läßt benfelben bann an einem marinen £rte aufgehen. $ft ber £eig nun 
gut aufgegangen, fo rührt man bie 2?utter, meldje man lueid) merben läßt, 
bagu, ebenfo ben 8udcr, ditronenfdjale unb bie dier, bann mifd)t man ba§ 
übrige Wehl bagu unb fd)Iägt ben STcig nod) eine SBeile mit einem Söffet. 
£>ie ©adbfanncn ftrcid)t man mit etma§ 93utter au§ unb legt ben £eig 
einen 8oÖ bid hinein. Qx e .ftudjen läßt man an marmer ©teile aufgeljen, 
beftreut fie mit Suder unb Bhnrnet uno legt ?leine 93utterftüddjen barauf; 
aud) etma§ feingeljadte Wanbetn !ann man mit barauf legen. 2>ie Studien 
merben bei mäßiger .^ifcc 311 fdjöner ft-arbe gebaden. 


9to. 9, StrntßcHtaffccfudjen. 

3öbercitunß ber Sircufieln. 

Hefenteig nad) 9? 0. 8. 

1 eigroßeg ©tüd Butter, 1 % Staffe 8m* er , 

¥2 £affe Wcl)l, ¥2 Saffe gemahlene Wanbcln. 

1 £Ijeelöffet Qimmet, 

S'ie Bnbereitung be§ Indiens ift genau biefclbe mie 9?o. 8 (liehe 
„Slaffeefudjcn") ; anftatt jebodi 3 u dcr unb 8immet unb Heine 93utterftüd# 
dien auf bie STudjen 3U thun, macht man ©treußetn. 93utter läßt man 
ichmetgen, Weht, Bnder, 3immet unb Wanbein thut man gut S3utter unb 
reibt bie Wifdjung mit ben föänben. 2)iefe§ mirb auf bie buchen gelegt unb 
biefelben gebaden. 


9?o. 10. Sdjncrfctt. 

Hefenteig nach 9t 0 . 8. 

3«r ^üttttng: 

% 9?fb. 93utter, ¥2 £affe gefdjälte gemahlene Wan# 

1 STaffe Bnder, betn. 

I Xaffe Storintljen, 

3«hereitunß: $üe 8ubereitung bc§ £>efcnteigc§ ift biefclbe mie 9?o. 8 

(fiehe „Staffcefudjen"). ' ^ft ber £eig gubereitet, inbem man aber eine 
£affc Wehl mehr bagu berarbeitet mie bei 9?o. 8, fo rollt man ihn einen 
8otI bid au§, läßt ben au§geroKtcn 3Teicj gut aufgehen, beftreut ihn bann 
mit 8ndcr, gimmet, Korinthen unb Wanbein, läßt bie 9?uttcr fdimelgcn, 
träufelt fie barüber, rollt nun borüdjtig ben £cig gufammen unb fdjneibet 
beliebige ©dhneden babon. ^ic ©dineden fe^t man in eine mit 93utter 
beftridienc 9?adbfanne unb läßt fie eine IjbÄfo ©tunbe an marmer ©teile 
aufgehen; bann bädt man fie bei mäßiger $iße gu fdjöner fyarbe, beftreicht 
fie heiß mit 93ntter unb ftreut B^der barüber. 
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11. ©efittftc berliner $famtfud)en. 

Hefenteig nach 9?o. 8. 

©clee gum füllen, ©djmala ,^um 23aden. 

BuBercitung: G>ie Bubereitung bei Hefenteige! ift tüte 9to. 8 (fielje 

„Slaffeefucben"). 2Ran üerarbeitet eine 5Taffe 2T?etjt mehr gu bem Hefen* 
teig tüie bei 9to. 8, rollt ben ^cig einen falben B°ß bief au!, ftidjt mit 
einem ©Iafe runbe glatten au! unb thut auf jebe groeite glatte ettra! 
©elee ober ein (Stiicrdjen gefoditen 9IpfeI. £egt eine glatte barauf unb 
brüeft nun bie gtuci glatten runbum feft aneinanber, tljut fie auf ein mit 
XRcfjl beftreute! 23Icd) unb leint fie gut aufgehen. (SchmaTa läfet mau in 
einem tiefen eifernen £opf recht heife tuerben unb thut bie 93erliner in ba! 
heif^e f^ett ; aber man barf nidit mehr hineinthun, al! bie Cberflädje 
umfaffen fann, betm biefelben miiffcn geniigenb ^lafc haben, bamit fie in 
bem fjette fdttuimmen. 9Ran bäcft fie golbgelb unb beftreut fie heift mit 
B«der. 91m beften ift e!, trenn man bie gebodenen buchen mit einer 
©tridnabel probirt, ob fie burdtgebaden finb. 


1 

% 

4 


m 2Kehr, 

£affe föutter, 
Gier, 


9Jo. 12. Stranäfudjen. 

tVz Gent Hefe, 

2 STbeelöffel töaniUc, 

U 5ßfb. Buder. 

% £affe 2W<h, 

BuBercftting: &ie fButter tüirb 31t (Sahne gerührt. 3>ie Gier, Buder 
unb Vanille tuerben basu gerührt, bann löft man bie Hefe in ber halben 
5£affe lauiuarmer ÜIRilch auf unb mifdjt fie ba3U. S'tun arbeitet mau ba! 
SRehl hiueiu, rollt ben Seig bid au!, fchncibet brei (Streifen baüon unb 
flechtet bie STeigftreifen 311 einem B°bfe, formt üon biefem einen runben 
Äran3, legt ihn in ein mit Butter beftrichene! 93adblcdj unb Iäfet ihn an 
einem tuarmen tjSIape gut aufgehen. £)arauf bcftreicht man ihn mit Gigelb, 
beftreut ihn mit Buder unb bädt ihn bei guter Ht^e 3U fdjöner $arbe. 


9Jo. 13. 23unbfud)cn 9lo. 1. 

1 m Mehl, y 2 *fb. Butter, 8 Gier, V* $fb. Buder, 

(Sdjafe einer halben Gitrone, IV 2 Gent! Hefe, 1 £affe 3RiIch. 

Buberettnng: Butter tuirb 3U (Sahne gerührt unb Buder unb Gier 
ba3ii. G)ic Hefe trirb in ber einen £affc Iautuarmcr 3RiIch aufgetöft unb 
ba3ii gerührt, auch bie Gitroncnftfjale, bann rührt man ba! 2Rehl 31t ber 
Sfiaffe unb fdjlägt ben 'J'eig 20 SJZinuten tüchtig. Gine föunbform bcftreicht 
man mit SButter unb thut ben 3Teia hinein, ift bie $urm halb boET, fo Iaht 
man ben ‘S'eig an einem tuarmen Crtc aufgehen, bamit bie $°rm UoH tuiro. 
G>er 99unbfu<hen tuirb eine (Stunbe lang gebaden. 


9to. 14. 23unbfudjcn mit föofinen. 

4 Waffen 9}?ehl, (Schale einer halben Gitrone, 

1 $int aJWdj, 1 £affe Buder, 

8 Gier, 1 STaffc fRofinen, 

% ^fb. Mutier, fnapp, 2 Gent! Hefe. 

BuBercitung: £>ic SRilch tuirb laittuarm gemacht unb mit 2V* Waffen 
SRefjl 311 einem £eige gerührt. G>ie Hefe tuirb in einer 93ierteltaffe ber 
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Iaumarmen Sftildj aufgelöft unb unter ben ©eig gemifcht. ©en ©eig läßt 
man an marmer (©teile gut aufael)en, bann rührt man bie ©utter, melgfe 
etmag tueidj gemacht merben muß, baau, auch bie CSier, 3ucfer, abgeriebene 
©itronenfcßale unb bie Stofinen. ©ann arbeitet man bag 2HehI baau unb 
[cßlägt ben ©eig 10 Minuten tüchtig. ©ine ©unbform ftreidöt man mit 
©utter aug unb tljut ben ©eig hinein; ift bie ftortn halb boHgefüHt, fo läßt 
man ben ©eig an marmer (©teile aufgehen, fo baß bie $orm boll mirb. ©et 
©unb mirb % — 1 ©tunbe au fdjöner garbe gebaefen. 

9Jo. 15. Stoffen. 

8utljaten für 2 — 3 ©tollen. 

1 Ouart SPfildj, 6 ©entg $efe, 12 — 15 Waffen Sftehl, 

1 Sßfb. 3 U( *er, * 1 $fb. ©utter, 6 ©ier, 

V* W, gefdjälte, gemahlene SDfanbeln, 

% 5ßfb. bittere gefchälte, gemahlene SKanbeln, 1 Yt Sßfb. fftofinen, 

Vl $fb. gcfdjnittcne 8itronat. Y* STaffe ©ranbt), 

3ubereitung: ©ie SD?iTd) mirb taumarrn gemacht unb mit 4M» Waffen 

2J?ehl au einem ©eig gerührt. ©ie £efe mirb mit einer halben ©affe bon 
ber Iaumarrnen Sftildj aufgelöft unb unter ben ©eig gerührt. ©en Steig 
läßt man an einer marrnen (©teile aufgehen, bann rührt man bic ©utter, 
meld)c ein menig meid) gemacht mirb, baau, auch ben 3utfer, (y^ cr gj 0 p Jtc11f 
©itronat, füße unb bittere Sftanbcln unb ben ©ranbt). ©ag ©fehl arbeitet 
man nach unb nach baau. ©et Steig muß atemlich fteif fein unb muß fo 
lange gefnetet merben, big nichtg mehr an ben ,§änben flcbcn bleibt, ©er 
Steig mirb in 2 — 3 ©heile getljeilt, fo biel mie man ©tollen haben miH, 
thut bie Sthcile fchön runb formen, legt fie auf ein mit Stteljl beftreuteg 
©aefbrett unb läßt ben ©eig an einem marrnen Orte gut aufgehen, ©ie 
Pfanne ftreidjt man mit ©utter aug, fchlägt nun iebe Steigmaffe überein* 
anbet, legt fie in bie ©fannen unb läßt fie nodjmalg aufgehen. SDfan 
bäcft bie ©tollen bei mäßiger .£>ibe 1M> (©tunbe, finb fie grofy, 2 ©tunben. 
©omie bie ©tollen aug Dem Ofen fommen, beftreidjt man fte mit ©utter 
unb beftreut fie mit 3 ll( * er - 

©efonbere ©emerfung: SBenn bie ©tollen aobereitet merben, muß 

eg fehr marm an bem Orte fein. 

$Ko. 16 . Styfelfitdjett. 

Hefenteig nach o. 8. 

©üßfauere Slepfel, 3 U£ ^ cr » Simmct. 

3um ©uff: 

Yi ©affe ©ahne, Y\ ©affe 8ucfcr, 2 ©ier. 

3ubereitung: ©er Hefenteig mirb nach Sfto. 8 (fiehe „.ftaffeefudjen") 

aubereitet. ©adbfannen merben mit ©utter auggeftrichen, ber Steig unge* 
führ Vk 3ot! bief hincingelegt, bann an marmer ©teile gut aufgehen laffen. 
©ie ?IebfcI merben gefd)ält unb ber Sänge nach in einen haften 3°H bidte 
©tiiefe gefchnitten, bann auf ben $htdjen fd)ön gleidjmäßig gelegt, mit 
3uder unb 8immet beftreut unb gebaefen. . $ft ber buchen gebaefen unb 
ftnb bie Siebfei meich, fo gießt man ben ©uß barüber. 

©ie 3ubercttung beg OJuffeg ift: ©ahne, (Sigelb unb 3 U( * cr merben 

aufammen gerührt, bie ©imeiß a i * fteifem ©djnee gefdjlagen unb leicht 
Darunter gemifcht. ©er buchen mirb mit bem ©uß nod) 10 Minuten 
gebaefen. ©er ©uß muß fchön gelb augfeljen. 

©efonbere ©emerfung: ©er ©uß ift genügenb für einen fleinen 

buchen unb ber Steig giebt ungefähr 4 — 5 ifhtdjcn, je nach ber ©röße. 


Digitized by Google 


— 289 — 


9to. 17. ®trfdj!udjen. 

Hefenteig n a dj 3? o. 8. 

©ntfteinte füfefauere ßirfdfjen, Zuder, ©ufo ttöd) 9?o. 10. 

Zubereitung: £cr Hefenteig mirb nadj 3io. 8 (fieBe „Staffeefudjen") 

aubereitet. 23adpfannen merben mit 23utter auggeftriaien, ber 3Tcig 14 
Zoll bief bineingelegt unb an marmer ©teile gut aufgeben Iaffen. 2)ie .^ir=* 
fcben ftreut man bid auf ben &ud)en, ebenfo bid Zuder barauf unb bädt 
benf eiben bei guter £>i&e. $ft ber Shidjen aebaefen, fo gic%t man ben ©ufc 
barüber, ben man nadj 9to. 16 (fiebe „Slpfelf uct)en") ^ubereitet, unb bäcft 
ben $irfcf)fud)en nodj 10 Minuten, big ber ©ufj fdjön golbgelb augfiebt. 
Sftan fann ben Sltrfcbfucben and) oljnc ben ©uf$ ferüieren. 

9Jo. 18. ^flautncnfudjen. 

Hefenteig nad) 9t o. 8. 

©ntfteinte Pflaumen, Zuder, ©ltft nach 9to. 16. 

$)ie Zubereitung ift genau biefelbe iuic 9to. 17 (fiebe „Äirfdjfudben''). 


9to. 19. Stäfefudjen. 

Hefenteig n a dj 9t o. 8. 

1% 5£fb. lueifecn $äfe, % -JTbjcdöffcI 93anillc, 

% $int ©abne, 1 ^rife ©als, 

14 $fb. Zuder, % $fb. 93utter. 

3 (Siet, 

Zubereitung: £er Hefenteig luirb nadj 9to. 8 (fiebe „$affee!ucben") 

aubereitet. IDtan ftreiebt ben Xeig 14 Z°H bid auf mit 93utter beftridjene 
JÖadpfanncn unb läfjt iljn gut aufgeben. ber Zeit bereitet man ben 
$äfe. £>er 5täfe, ©abne, Zuder, (£icr, ©oIa unb Vanille merben gut 
gufammengerüljrt unb auf ben Äucljen bid geftricben. 3>ie 93utter läftt man 
aerfdjmelaen unb träufelt fie auf ben Släfetudjen unb bädt benfelben 311 
feböner garbe gar. 

Sefonbcre Setnerfung: SDtan fann bie ÄäfefüKung aitdj mit einer bol* 

ben Stoffe Äorintben uermifd^en. 

9?o. 20. 3ofjanntg6fcr*$udjfii. 

• Hefenteig n a dj 9t 0. 8. 

$ofjannigbeeten, Zuder, ©uf$ nadj 9 iü. 16. 

SMe Zubereitung ift genau biefelbe tnie 9to. 17 (fielje „Äirfdjfitdjen"). 


Wo. 21. 9Ro!jii*$iud)en. 

Hefenteig n a cb 9t 0. 8. 

2 Sßfb. ÜPtobn, 3 (Sier, 

3 faftige 93irnen, '% ^Sfb. SButter. 14 if?fb. Zuder, 

Zubereitung: &er Hefenteig mirb nadj 9to. 8 (fielje „ftaffeefudien") 

Aubcreitet. 2Jtan ftreidjt ben £eig 14 Z°H bid auf mit Butter beftridjene 
Jöadpfannen unb läfet ibn an taarmer ©teile gut aufgeben. 2>er SPtobn 
mirb mit fodjenbem Sßaffer abgerüljrt unb Iäfet bag SBaffer gut ablaufen. 
2)ie 93imen merben gefdfjält, ba3u gerieben unb Zuder unb ©ier barunter 
gcmifdjt. ®ie SJtobnmaffe ftreidjt man bid auf ben Shidjen, fdjmilßt bie 
Butter, träufelt fie barüber unb bädt ben Shicben ungefähr % ©tunbe 
lang. 
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Üfto. 22. ^etbelfceer^udjen. 

Hefenteig naefj 9t o. 8. 

§eibclbcercn, 3uder, QJuft nacij 9to. 16. 

3ubcreitJtnß: Ter Hefenteig toirb nadj 9to. 8 (fiefje „®affeefudjen") 
gubercitet. Ter Teig tuirb % Sott bid auf mit »utter beftridjene »ad* 
Pfannen gethan, läßt benfelben an marmer Stelle gut aufgeben, ftreut bie 
#eibelbeeren bief barauf, ebenfo etma§ 3 u ^cr unb bädt ihn. 3ft ber $eibel* 
bcerfudjen gar, fo fann man nad) 9to. 16 (fietje „SÜpfelfudjen") einen @ufe 
barüber giefeen unb nodj 10 Minuten baden. 


9to. 23. 3njicbel»$tudjcit. 

Hefenteig n a c£j 9t o. 8. 

6 gefdjälte S^iebetn, 2 füfjfauere 5IepfeI,‘ 

% fßfb. ®uttet # V\ Sßfb. Suder. 

3ubercit«ng: Ter Hefenteig h)irb nadj 9?o. 8 (fiebe „ftaffeefudjen") 
gubercitet. Ter 3Teig tuirb M Bott bid au^gcroHt unb auf mit »utter 
beftricbene »adpfannen getljan, bann an tüarmcr Stelle aufgeben Iaffen. 
Tie B^iebetn tuerben gefdjält unb fehr fein gefdjnitten unb läftt fie bann 
in einem achtel $ßfb. »utter ettuai febmoren. Tie fffepfel tuerben gefdjält, 
fein gcljacft unb bagu getban. Ter Hefenteig tuirb mit 3uder beftreut unb 
bie gemifebten 3bJiebeIn mit ben ?lepfeln % 3°tt bid barauf getban. föier* 
auf ftreut man Suder bariiber, träufelt bie »utter barauf unb bäcft ben 
Äudjen gu golbgelber fyarbe. 

»cfonbere »emerfmtß: »tan fann bie ?fepfel oudj beim B^iebel* 

hieben lucglaffen. 

9to. 24. Giergufc^udjcit. 

Hefenteig n a <fj 9t o. 8. 

% $fb. »utter, 1 1 £i er, . % $fb. 3uder. 

3uberettitn0: Ter Hefenteig tuirb nadj 92o. 8 (fiebe „Äaffeefudjen") 

Äubcreitct. »tan roUt ben Teig % 3ott bief au§ unb legt ibn auf mit 
»utter beftricbene »aefpfannen unb läßt ibn an tuarmer Stelle bann gut 
aufgeben. Tic »utter läßt man berfcbmelgcn unb fdjlägt bie (£icr in bie 
nod) tuarme »utter tüchtig gufammen, bi§ eine bide (Sr€me barau§ getuor* 
ben ift. Tiefe GfrSme ftreidjt man mit einem Löffel gl^jdjmäßig auf ben 
Sueben unb bädt ibn fdijnell bei ftarfer £>ifce. SBenn ber $udjen gebaden 
ift, beträufelt man ibn reid^Iidf) mit »utter unb ftreut biel 3 u dßt bariiber. 

»atfpultoer = 8tt(ben. 

9to. 25. StaffceJudjen j nit Sflanbclgufe. 

% Taffe »utter, 4 (?ier, 

1% Taffe 3udcr, Saft unb SebaTe einer CTitrone, 

1 Taffe »tildj, 2 aebäufte Teelöffel »adpulber. 

3 Taffen »tebt, 

3utn ©ö§: 

1 Taffe »tanbetn, 1 Taffe Jto&c. 

V\ Taffe gcfd^molgenc »utter, 1 Tljeelöffel Bibtmet. 

3öberettunö: »utter hJtrb gu Sabne gerührt, 3 1I( ^ er * ditronenfaft 

tmb Schale bagu. Tann bie (Eigelb unb bie 2J?iI(b, SP?cbI nad) unb nach 
fjingugcrüfjrt, gule^t ba3 »adpulber. Tie (5imeiß merben gu ftetfem Schnee 
gcfd^Iagcn unb unter ben Teig gerührt. Tiefe SRaffe h?irb einen 3°tt bidf 
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in mit Butter beftridjene Badpfannen aetljan; bie SRanbeln tuerben ßefd^ält, 
in längliche (Stifte gefdjnitten unb auf ben Shidjen geftreut, tuorauf 8uder 
unb 8iuunet ebenfalls barüber geftreut tuerben; bann beträufelt man ben 
Shidjen mit Butter unb bädt iljn au fdjöner 3farbe. 

9Jo, 26* ßaffecfudjrn ntit ©djofolabenfluft. 

2) e n £ e i g nadj 9t o. 2 5. 

M Bffr. ©djofolabe, 3 ©kläffet JattcS SBaffer, 

% Bfb. 3uder, 1 ©ttueife. 

1 Stljeetöffef Banille, 

3«&erettung: &er STeig tuirb nadj Bo. 25 (fielje „ßaffeefudEjen mit 

Sftanbelgufe" ) aubereitet. 2)ie (Sdjofolabe tuirb in bem SBaffer auf bem 
Steuer aufgelöft, 3uder unb Banille baau getfjan unb unter Stühren fodjen 
Iaffen, bis eS ffaben aiefjt. 2>aS ©itueife tuirb au fteifem ©dfjnee gefd)lagen 
unb unter bie Reifee ©djofotabenmaffe gerührt, bann biefeS gteidj auf ben 
gebadenen ßudjen geftridjen. 

9fo. 27, ButtbFudfjen Bo, 2. 

2>ie 3ubereitung unb 3utljaten beS SteigeS nadj Bo. 25 (fielje „Kaffees 
Indien mit 27?anbelguf$" ) . ©ine Bunbform mit Butter auSftreidjen, ben 
2teig # Ijineintljun unb eine Ijatbe <Stunbe baden. 


Bo. 28, ©ferüljrter Stadien, 

% £affe Butter, (Saft einer Ijalben Zitrone, 

1% STaffe Buberauder, 1% Teelöffel Badpulucr, 

2 Staffen Bteljl, 6 ©itueife. 

3ubereitung: 2>ie Butter tuirb au <SaIjne gerührt, ben 3uder baau, 

bann ben ©itronenfaft unb baS ÜBeljl; autefct riiljrt man V* £ljeetöffct Bad* 
uulber hinein. 2>aS ©itueife fd^Iägt man au fteifem ©dinee unb mifefjt eS 
barunter, ©ine gorm ftreidjt man mit Butter auS, füllt ben Steig hinein 
unb läfet iljn % — % ©tunbe au fdjöner Sfarbe baden. 


Bo. 29, Sagcnfudjen mit SdjoFolabc. 

% Bfb. Butter, 2 Teelöffel gehäuft boH Badpul* 

% Bfb. 3uder, Der, 

6 ©ier, • % $fb. ÜBeljt, M $fb. (sdfafotabe. 

3«r Füllung: 

% STaffe ©a^ne, 1 % Teelöffel Banille, 

3 ©ier, 4 ©felöffet 3uder. 

3ubcreitung: 2Üe Butter tuirb au <Sa$ne gerührt, 3uder unb ©iaetb 
baau, bann baS ÜBeljl, aute&t baS Badputber; bie ©itueife tuerben au fteifem 
<5ct)nee gefdjlagen unb barunter gemifdjt. 2)ie <Sd£jofotabe tuirb gerieben 
unb unter bie Hälfte beS Steiges gemifdjt. Bon bem STeig tuerben bier 
Sagen gebaden, atuei Ivette Sagen unb atuei bunfte Sagen. 

$ie 3u6creitung ber (Stillung ift folgenbc: (Saljne, ©igetb, Banilte unb 
8uder tuerben gut aufammengemifdjt, bann im Soppetfeffel unter Bübren 
bie Btaffe au einer biden ©r§me gefod^t. 2)a§ ©iloeift tuirb au fteifem 
<5d) nee gefc^Iagen unb barunter geriibtt; tuenn bie ©r^me abgelüblt ift, 
bann ftreidjt man fie ahufdien bie abgefüljlten Sagen, tueldie man abtuedb^ 
felnb pell unb bunfel aufeinanber fefet. 9tadb Belieben lann man ben 
&ud)en mit einer (5dbo!olabenglafur überaieljen. 
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Wo. BO. Sagtnfudjen mit (SJelecfuflung. 

Vi ^Sfb. SButter, Vi SBfb. äftehl, 

V 2 Sßfb. 8uäer, 2 Teelöffel gekauft boll Söadfpul 

5 (£ier, 

3ur ffrittfung: ®elee. 

3tt&ereitttng: Die SSutter töirb 311 Sahne gerührt, 3uder unb ©igelb 

baau, SJfehl nadh unb nad? t}i n 3urühren, bann bas SBadpulber; hierauf 
fdhlägt man bic (Sitncife gu ftcifcm «Sdjnee unb rührt fie unter bie SWaffe. 
SUtan bade brei Sagen bon bem Deige unb roenn bief eiben abgelüljlt finb, 
ftreidje man ben ©clee baamifdjen. Wad) Seiteben rann man ben ^htdjen 
mit einer meinen <&lafur überaiehen. 


Wo. 31. Sagenfudjen mit $anancn*3ülhmg. 

1 £affe Sutte r, V* £affe 3ftildh, 

2 Staffen Ruder, 2 3Tl)ceIöffel gehäuft boH Sadfpulüer. 

2 Ms Staffen 6 (£ier, 

3»r Büßung: 

4 — 5 Sananen gefd)ält unb fein gefdjni iteu, % £affe Buder. 

3öbereittttt0 : Die Sutter toirb 3U ©ahne gerührt, Qucfer unb Eigelb 
baau, bann SWildj unb Stiehl nadh unb nadh baau rühren; bann baS S3ad* 
pulber baau, bie (Sitoeift 31t fteifem ©dhnec gcfdhlagen, barunter aemifdht unb 
bier Sagen babon baden. <Sinb bie Sagen abgefühlt, fo toerben bie geauder* 
ten Sananen baatoifchen gethan. Den Shidjen fann man mit einer toeifeen 
8uders@Iafur überaiehen. 


Wo. 32. Sngenfudjeit mit Stofosnufj. Wo. 1. 

1 Stoffe Sutter, 1 Stoffe ättildh, 

2 Waffen Ruder, 2% Staffen Wlety, 

4 (Bigelb, 2 Stheelöffel gehäuft boH 83a<f* 

2 (Htbeifj, gulber. 

ft«r itüHutta : 

% Sßfb. StofoSnufe, % Stoffe 3uder, 

2 (Simeife, 1 Stheelöffel Sanille. 

3*tbereitun0: Die Sutter toirb 3U ©ahne gerührt, 3uder unb @igelb 

baau, bann bie HJtildh, SWeljl nadh unb nadg_ baau gerührt, ebenfalls baS 
Sadbulber. Die ßitoeife toerben au fteifem ©djnee gefdhlagen unb barunter 
gemifcht, toorauf man brei Sagen babon bädt. 

Die 3»bercitung ber Füllung ift folgenbc: DaS (£itoeife fdjlägt man 

311 fteifem ©dhnce, rührt bie ®ofo§nu§ baau unb bermifcht alles mit SJnder 
unb SaniHe. ©inb bie Sagen abgehihlt, fo toirb bie fjüllung baatotfdjen 

unb obenauf gethan. 

Wo. 33. Sdjtoamm-Studhen. 


4 Gier, 1 Sßrife ©afa, 

t Straffe 8uder, 5 Stheelöffel SWildh, 

1 Stoffe SWebf, 1 Stheelöffel StfaniHe ober ßitrone. 

1 Stheelöffel gehäuft boll 33ad^ulber, 

3ur Füllung: 

% Daffe SWilch, 1 Stheelöffel Vanille ober Zitronen * 

4 ßrfelöffet 3udcr, Straft, 

2 (£;er, 1 Dheelöffel Sftehl. 

3ubereittt«0: 3udfer unb Eigelb toerben fdhaumig gerührt, ERildj, 
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SßaniHe unb eine halbe Stoffe SWeljl bogu getljan; ba§ ditoeift üntb 31t fteifem 
©cpnee gefchlagen, bie glneite halbe Stoffe SWeljl 30 bem fteifen ditoeifj 
gerührt unb bonn HHe 3 aufammen bermif d)t; herauf giebt mon eine Sßrife 
©als unb ba§ Söadpulber basu. Stiefer Steig hnrb in siuei Sagen gebaden. 

S£>ic Füllung ift folgenbe: SWild), digelb, Zuder unb SöaniHe toerben 

aufammengemifdjt unb im Stoppelfeffel unter führen 3U einer dreme 
gelocht; ift biefelbe abgcfüljtt, fo toirb bo§ ditoeife, toeldje^ 31t ©djnee 
gef erlagen toirb, barunter gemifdjt unb 3toifdjen bie Sagen geftridjen. Huf 
ben $udjen ftreidjt man eine Äofognuf^ölafur. 


Wo. 34. ©olb=$tttdjcn. 

1 Stoffe Söutter, 3 % Staffen Sftelj I, 

2 Waffen Zuder, 1 V2 Stheelöffel gehäuft boH 93 ad= 

6 digelb, puloer, 

1 Stoffe SWildj mit einem StSheelöffcI 1 Stheelöffel SBanitle nad) 93 clic^ 
©oba bermifdjt, ben. 

Zubereitung: föutter toirb 3U ©ahne gerührt, Zuder, ©ißelb unb 

SaniEfe basu, bann bie SWildj, Sftehl nach unb nach, sulept bai Söadpulber 
ba3it gerührt. (Sine gorm mit SButter au 3 geftrid)en, ben £eig hineingefüllt 
unb eine ©tunbe gebaefen. 

Wo. 35. ©übcr-Shtdjctt. 

V2 Stoffe Söutter, V2 Staffe fö'ornftärfe, 

1 V'i Stoffe Zuder, 1 dfelöffel SBaniHe, 

1 Staffe äTCildj mit einem halben 2 Stheelöffel gehäuft boK Söadpul* 

3 TheeIöffeI ©oba bermifdjt, ber, 

IY2 Staffe Sftefjt, 6 ditoeife. 

Zubereitung: föutter unb Zuder müffen fehr fchaumig gerührt toer* 

ben, handle basu, bann bie SWildj, SWef)l unb Slornftärfc nad) unb nad), 
bann ba 3 Söadpulber. Stie ditoeife toerben 3U fteifem ©djnee gefchlagen, 
unter ben Steig gemifdjt, in eine mit Söutter beftridjene gorm getljan unb 
ber Stufen eine ©tunbe gebaefen. 


Wo. 36. Sthe(rter«$Jtdjcn. 

1 dfelöffel 93 utter, 1 Stoffe äTCild), 

2 Staffen Zuder, 1 % Staffe SWeht 

1 di, IY2 SSfjeelöffel Skdpulber. 

1 Sthcelöffel ditrone ober SBanille, 

Zubereitung: 93 uttcr toirb 3U ©ahne gerührt, Zuder, digelB, SSanille 
unb Hftildj ba3U, bann ba§ SWchi unb 93 adpulber. S£a§ ditoeife toirb 31t 
©d)nee gefchlagen, leidjt barunter gemifdjt, ber Steiß in eine mit Söutter 
beftridjene $orm gethan unb eine halbe ©tunbe gebaefen. 


Wo. 37. fß(ött«$tndjcn. 

1 Sßfb. SButter, 2 Sßfb. 3 Kehf, 

1 Sßfb. Zuder, 1 gehäuften Stheelöffel £>irfdjfjorn* 

8 dier, fala, 

©oft bon 3lnei ditronen, dm toenig Siarbamum. 

©djale bon 1 % ditrone, 

Zubereitung: Stie föutter toirb gefd)moi8en, bann digelb unb Zuder 

ba3U gethan unb fehr fchaumig gerührt, ©aft unb abgericbene ©chale bet 
ditrone unb .ftarbamum ba3it unb ba§ 272 ehl nadj unb nad) ba3U gerührt. 
S)a »3 ^>irfd)hornfal3 mit ettoaS SWeljl bermif d)en unb basu rühren, ditoeife 
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hnrb gu fteifem Schnee gef erlaßen unb guleßt barunter gemifdjt. tiefer 
5Teig mirb gmei B°n bid auf «Badpfannen gefttidjen, mit Bnder, Bimmet 
unb gemahlenen Sftanbeln beftreut unb gu fajöner Bnri>e gebaden. 


•fto. 38. $örtoffeIfudjen-£orte. 

1 «ßfb. gefodjte, gefdjälte, geriebene Saft unb Schale bon gmei (Tt=* 
Kartoffeln, tronen, 

1 «ßfb. Bnder, 14 (Eier. 

Vi $fb. gefdjälte, gemahlene SRanbeln, 

3«bercitung: Sigelb unb Bnder merben flaumig gerührt, abge* 

riebene Sitronenfdjale unb Saft bagu, bann bie gemahlenen Sftanbeln unb 
Kartoffeln. S)a§ Simeiß mirb gu fteifem Sdjnee gefchlagen unb unter bie 
Sftaffe gemifcht. Sine Springform mirb gut mit «Butter auSgeftridjen, mit 
SemmeÜrumen beftreut, bie SRaffe hineingefüllt unb 1 — 1% Stunbe lang 
langfam gebaden. 


9*o. 39. fRet$fudjett*;tortc. 

1 «ßfb. <Rei§, % «£fb. «Butte r, 

2Vj ßuart 3TCildj, V 2 «ßfb. Bucfer, 

12 Sier, 1 STheelöffel Bimmct. 

1 «ßfb. Stofinen, 

3ttbcrettunß: &er Stei§ mirb gemafdjen unb in ber SKildj beinahe 
mürbe gefodjt, aber nicht berrührt, bie Steinerne müffen gang bleiben. 
£>en Stern lägt man !alt merben. ®ie «Butter mirb mit Sigelb unb Bnder 
fchaitmig gerührt. Stofinen unb Bimmet bagu, bann ben Stei§ langfam bagu 
gerührt. 2>a§ Simeiß mirb gu fteifem Schnee gefchlagen unb unter bie 
iDtaffe gegogen. Sine Springform beftreidjt man mit «Butter, beftreut fie 
mit Semmellrumen, füllt bie «Dtaffe hinein unb läßt fie langfam baden. 


9lo. 40. @rbBecr=Kutfjett (Strawberry Shortcake). 

Vt STaffe «Butter, 3 Sier, 

V'i £affe Bnder, 2 Waffen «Dtehl, 

M» Stafje SWildj, 2 gehäufte £heelöffel «Badpulber. 

3xtr Büßung: 

2 — 3 Cuart Srbbecren, 1 3;heelöffel «BaniÜe. 

1 «ßint Schlagfahne, Bnder nad) ©efdjmad, 

3ubcrettung: «Butter mirb gu Sahne gerührt, Bnder unb Sigelb 
bagu, bann bie «Dtildj unb nad) unb nach ba§ Sftehl unb «Badpulber. Simeiß 
mirb gu Sd)nee gefchlagen unb unter ben >£eig gemif djt. ©er 5£eig miro 
in gmei Sagen gebaden, fo baß bie Sagen ungefähr \Vi BoH bid finb, bann 
falt merben laffen. SMe Srbbeeren merben mit Bnder ein menig ^erftoßen 
unb auf beibe Sagen bid aufgetragen. $>ie Scfjlagfahne mirb mit etma§ 
Buder unb «BaniHe bermifd)t unb auf bie Srbbeeren bid aufgeftrichen unb 
legt bie Sagen aufeinanber. 

2?efonbere IBemcrfung: Sßenn bie Sdjlagfaljnc auf bem Kuchen ift, 

muß er gleich ferbiert merben. 
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9lo. 41. $eafels*$udjcn. 

3»r erften Hälfte: 

% £affe SButter, 

% STaffe SCRUrf), 

1 STaffe braunen B^der, 

2 Waffen SKebr, 

3ur gmeiten £ä(fte: 

1 £affe braunen 3 U( &r, 

1 £affc geriebene bittere ©djofolabe, 

3«r SüKnng: 

(ErSmc nad) 9?o. 29. 


1 (Ei, 

2 (Eigelb, 

1 Teelöffel <Soba. 


% 5TafTe 3TCiI4 


Bnäereitung ber erften Jpälfte: 2)ie 93uitcr toirb gu (Saijne gerührt, 

3udfer, (Ei unb (Eigelb bagu. (Soba toirb in ber 2J?itdj aufgelöft unb eben* 
falls bagu getljan, bann ba§ Hfteljl, aber meffen elje e§ gefiebt toirb. 


3ubcrettunö ber 3U>ettcn £ölftc: &er braune Buäet/ bte bittere 

0djo!olabc unb bie 3ftildj toerben in ben ^op^cXTeffel getljan unb läftf fie 
gicben, fo bafj eS eine glatte (ErSme giebt; bann läfjt man eS !alt toerben, 
mifd)t bie erftc unb gtocite Hälfte gufammen unb bädt fie in brei Sagen, 
(sinb bie Sagen falt, fo ftreidjt man eine 23aniHes(Er§me bagtoifdjen. 3 Kan 
berfertigt bie (Er§me nad) 9?o. 29 Cfielje „Sagenfudjcn mit SdjofoTabe"). 
®en STudjen fann man mit einer <Sdjo!oIabens©lafur übergieijen. 


9Jo. 42. (£ngcl3=$lad)en. 

9 (Eitocife, 1 STaffe bom feinften Sfteljl, 

1 Stficelöffcl (Eream of Tartar, 1 ^^cctöffel SSaniüe. 

1 £affe B ll ^ r » 

3ubcreitwn0: 2>a§ (Eitocife toirb feljr fteif gefd)Iagen unb baS (Eream 
of Tartar bagu gemifdjt, bann B^dcr unb Sßanille. 'SaS Sfteijl toirb fieben* 
mal gefiebt unb gulcfjt 31t ber ÜD?affe gemifdjt. (Eine $orm beftreidjt man 
mit 23utter, füllt bie 2ttaffe hinein unb läftt fie eine Ijalbe ©tunbe baden. 


9lo. 43. ©cIBer dngels^u^en. 

12 llngen Buder, 11 (Eitoeife, 

5 Ungen bom feiften 2T?e^T, 6 (Eigelb, 

1 Üjeelöffel (Eream of Tartar, 1 ST^ecXöffcI SSaniüe. 


3ubereitun0: 2)er 3 uc * er toirb biermal gefiebt, bann mit bem (Eigelb 

ettoaS fdjaumig gerüljrt. &a§ (Eitoeifj toirb gu fteifem Sdjnee gefdjlagen, 
baS (Eream of Sartar bagu gemifdjt, bann gu bem (Eigelb mit bem Quctct 
geri'djrt unb bie SSaniHe bagu. 2>aS ÜDMjI toirb fünfmal gefiebt unb bar* 
unter gemifdjt. (Eine $orm beftreid^t man mit 93utter, füllt ben £cig ijin* 
ein unb läftt itjn % — t (stunbe Tangfam baden. 
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9to. 44. 3fcigcit«$iidjcit. 


% £affe 93utter, 
2 Waffen 3ucfcr, 
•6 ©imeife, 

1 Stoffe Wild), 

2 Staffen üfteljl. 



3 ©imeife, 
ifelöffel 


^affe Äornftärfe, 
e^äufte Teelöffel Söacfpulber, 
'eigen, 

Teelöffel 3immet, 

Teelöffel helfen. 

3um ©uft: 

4 ©felöffer SB affet, 

1 Eßlöffel 3udfet, % ^ßfb. feingehadfte HTCanbeln. 

3ttherettung : &ie Butter tnitb gu ©ahne gerührt, ber 3ucfer bagu, 

bann baS ÜNeljl unb 93acfpulber. ®aS ©imeift mirb gu fteifem ©djnee 
gefebtagen unb barunter gemifdjt. tiefer £eig mirb in brei ST^eile geteilt; 
unter einen Stfjeil bcS feiges mifdjt man ben 3fntmet, helfen unb Sie fein* 
gcfdjnittencn feigen. Eftan bäcft nun gtr»ei helle unb eine bunfle Sage, 
|ebt bie Sagen bann aufeinanber, imb ghxtr fp, baft bie bunfle Sage in Die 
Sftitte fommt. 

Ster ©ufc: £aS ©imeifo mirb gu fteifem ©djnee gefdjlagen, ber eine 
©fclöffel 3uder mirb mit bem SBaffet fünf Minuten gefodjt unb gu bem 
gefdjlagenen ©imeife gerührt unb fo lange gerührt, bis eS fühl ift; bann 
fügt man bie Hftanbefn hingu unb beftreidjt ben gebadfenen Sueben bamit. 


9Jo. 45. fiagcitfudjeit mit StofoSnufc, 9to. 2. 

% 2affe 93utter, 1 £affe ß'omfiärfe, 

2 Waffen 3 uc ^ er ' 2 St^celöffel gehäuft boH ©aefpuf* 

7 ©imeife, ber. 

3«r ftfiflung: ©rßme nach Eto. 29. 

3«m ©nft: 

4 ©imeife, Vi Stoffe 3nder, Vi ^?fb. ftofoSnufe. 

3ubcreitung: &ie fSutter mirb gu ©ahne gerührt, 3ucfet bagu, bann 

baS SWchl unb ^adbulber. £aS ©imeife mirb gu fteifem ©d)nee gef plagen 
unb barunter gemifcht. £>en £eig baeft man in 4 Sagen. 2>ie Füllung mirb 
nad) 9?o. 29 (fiebe „Sagenfucben mit ©djofolabe") gubereitet; menn bie 
Sagen abgefiiblt finb, mirb bie ©r£me barauf geftricben unb bie Sagen aufs 
cinanber gefefct. S£)ann ftreiebt man ben ©ufi Darüber. &aS ©imeift fdblägt 
man gu fteifem ©ebnee unb rübrt ben 3uder bagu. SMefeS ftreiebt man auf 
ben MUdjen unb ftreut bie StofoSnufe barauf. 


9Jo. 46. £bee*$tudben. 

% ^fb. 3udfer, ©oft unb ©<bale einer ©itrone, 

10 ©ter, 2 ^^celöffel gehäuft boH SBadfpuI* 

% ^?fb. feines Sftebt, ber. 

V* ^?fb. gemablene abgegogene SftanbeTn, 

3abcreitunfl : 3 u ^ et nnb Eigelb merben 20 ERinuten lang gerührt, 

bann bie gemahlenen ERanbeln bagu getban unb nochmals 20 SRinuten 
gerührt unb giebt ©aft unb abgeriebene ©itronenfdjale bagu. S£)aS ©imcifj 
mirb gu fteifem ©ebnee gefdhlageit unb leicht bagu gemifcht, bann baS SRebl 
fcbnell unter bie ENaffe gerührt. St'aS 93adfpulbet bermifcht man mit etmaS 
bon bem halben ^fb. ERebl unb rührt eS unter ben £eig. ©ine SSacfform 
ober ©pringform beftreidjt man mit föutter, füllt bie SRaffe hinein unb 
Iafet fie Iangfam 1 ©tunbe badfen. 

©efonbere Setncrfung: £ie Unterbifce fann im Anfang etmaS ftarfer 

fein als bie Cberbifce. 
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$o. 47. ©onnenfdjem^ttdjeii. 

5 ©ier, % Teelöffel ©ream of Tartar, 

1 Staffe Surfet/ 1 Sheelöffel ©itronenfaft, 

V\ Sheelöffel ©alg, 1 Stheelöffel Qrangenfaft. 

% Saffe STCefjr, 

Bubereitung: S£>ie ©igelb toerben mit bem 3 u ^cr eine halbe ©tunbe 
gerührt. S)a§ 2D7c^I mit bem ©rcam of Tartar toirb biermal gefiebt. 3u 
ben gerührten ©igelb mifdEjt man bag ©alg, ©itronenfaft unb Qrangenfaft, 
bann bag gefiebte 2ftef)l. ©)ie ©itoeift fd)Iägt man gu fteifem ©dfnee unb 
mifdjt fie unter bie Sttaffe. ©ine gorm beftreid^t man mit Söutter unb 
beftreut fie mit ©emmelfrumen, füllt bie SDhtffe hinein unb läfet fie 40 
Minuten bei mäßiger £ifce baden. 


9to. 48. $ritdjt«Shtdjen. 


l 

% 

% 

y 4 

y 4 

% 


1 $fb. 93utter, 

1 SBfb. braunen 3 U£ *er, 

12 (Iler, 

1 % Sßfb. SWefjl, 

6 ©felöffel SRoIaffeg, 

2 Sheelöffel ©oba, 

4 Sßfb. ©ultan^Otofinen, 

3 tßfb. Heine tflofinen, 

1 $fb. feingefdmittene Qitronat" 

Bubereitung: Sie Söutter toirb gu ©ahne gerührt, 3 lJ der unb ©ißelb 

bagu. Sie ©oba Töft man in bem SDtolaffeg auf unb mifd)t eg gu ber gerithr* 
ten 207affe, bann ben Söranbt), SHeißtoein, fttofentoaffer, fßetfenblüthe, 3 ftug* 
Jatblüthe unb bag äfteljl. Sie ©itoeifj fdjlägt man gu fteifem ©df)nce unb 
rührt fie unter ben Seig. 9hm rührt man bie großen unb Hcinen SJtofinen, 
3itroriät, Qrangenfchale unb geigen bagu. ©ine gorm toirb mit Söutter* 
papier auggelegt, ber Steig hineingefüllt unb gtoei ©tunben Iangfam gar 


feingefd^nittene Orangenfdjale, 
Sßfb. fcingefdjnittene geigen, 
$int ©ranbp, 

$int SBeifetoein, 

$int Sftofcntoaffer, 

Stbeelöffel gemahlene helfen, 
% ST^ccIöffcI SbhtgJatblütbc unb 
Sftugratnuf}. 


gebaden. 

■itto. 49 . Bremer ÄloBcit. 

1 Sßfb. auggetoafdjene 93utter, % Sßfb. gefdjnittene Bitrönat, 

% tj?fb. 3uder, % Quarr toarm e SRildj, 

1 Sßfb. auggefteinte Otofinen, 5 ©entg &efe, 

% Sßfb. Üorinthen, 3 Sheelöffel ©alg, 

% $fb. gefdjälte, gebadte SDtonbeln, 8 Sßfb. guteg gefiebteg Sßeftl. 

Bubereitung: Sie Söuttcr toirb gu ©ahne gerührt, 3udet bagu* ®ie 

SKofincn unb Korinthen toerben getoafdjen, gut ablaufen Taffen unb toarm 
geftellt. ©inb fie gut toarm, fo rührt man fie gu ber Butter, auch bie 
Sftanbeln unb 3üronat. Sann rührt man bie toarme SDhldj bagu, in einer 
halben Saffe 2J2ilch rührt man bie £>efc auf unb tfjut fie gu ber SDhtffe, 
ebenfo bag ©alg. Sann mifdjt man bag 3T?cht barunter unb Oerarbeitet eg 
gut. Sie 2T?affe füllt man in gebutterte Pfannen, läftt fie aufgehen unb 
bädt fie ungefähr i % — 2 ©tunben. 


9Jo. 50. (Itnfadjer 

1 Staff e Söutter, 

1 Xajfe braunen 3uder, 

1 Satte toeiften 3 ll dcr, 

1 Safte SRofinen, 

1 Sajfe Korinthen, 

Buberettung: Sie Söutter toirb gu 


grudjHludhcn. 

% Saffe Hftolaffeg, 

IV 2 Saffe fchtoargen Kaffee, 

3 ©ier, 

4 Saffen SRebl, 

3 SthecTöffcI ©ateratug. 
©ahne gerührt, 3uder unb ©igelb 
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bogu, bann bie fflofinen, Korinthen, bcn ©ateratu§ in bcm 2ftoIaffe§ auf* 
löfen, audj bagu nnb bcn Kaffee. $>ann rührt man ba§ 27?ehl bagu. £)ie 
©imeifo merben gu fteifem ©djnee gefdjlagen unb unter bcn Steig gerührt, 
©ine Borm mirb mit 33utterpapier aufgelegt, bie 2Raffe hinein gefüllt unb 
1 — IV 2 ©tunbe bei mäßiger ^e gebaden. 


2 

2 

1 

1 

1 

1 

% 


9io. 51* brauner ©cnmrg^itdjcn, 9b» 1* 

1 £affc fftofinen. 


1 ^ßrife ©als. 


1 

1 

1 


geftridjenen Teelöffel 93adfoba, 
guten ^Ijeeföffel ©ream of Startat, 
Stoffe fauere Sftildj ober fchmargen 
ßaffee, 

Staffen 2ftehl. 


©ier, 

gute ©ftlöffel fyett, 

H$fb. bom beften 97?olaffe3, 

$fb. braunen Buder, 

Stheelöffcl gemahlene Hellen, 

StTjeelöffel Bimmet, 
geriebene Sßugfatnufc, 

Bubereitung: 2>ie ©ier merben gut gefdjlagen, bann läfet man ba§ 
Bett etma§ meid) merben unb giebt e§ bagu, ebenfalls ben Buder. hierauf 
rii^rt man HftoIaffeS, helfen, Bimmet, 2ftu§fatnufj, Sfofinen unb ©alg bagu. 
©oba löft man in ber äftüdj ober bem Kaffee auf unb mifdjt ba§ ©ream of 
Startar unter ba§ äftehl. 9?un rii^rt man bie Sftildj ober ben Kaffee unter 
bie 2J?affe unb mifdjt ba§ Htteht nadj unb nad) bagu. ©ine Bonn mirb mit 
Söutter aufgelegt, ber Steig ^ineingefüKt unb bei mäßiger §ifce 1 — IY 2 
©tunbe gebaden. 


9to» 52» 9latron=$tndjcn» 

% g$fb. Butter, % g?fb. füfec STCanbeln, 

2 Waffen Buder, 10 bittere 2ftanbeln, 

1 Stoffe 2Äiidh, 1 $fb. 9TCehI, 

5 ©ier, IV 2 &ljeelöffel ©ream of Tartar, 

©oft unb ©d)ale einer ©itrone, 1 SHjeelöffel Patron. 

Buberettung: £>ie 93utter mirb 51t ©ahne gerührt, Buder unb ©igelb 

bagu, bann ben ©aft unb ba§ Sübgeticbene ber ©itrone unb bie abgef djälten 
gemahlenen füften unb bitteren SDtonbeln; hinauf mifd)t man Patron unb 
©ream of Startar unter ba§ Sftehl unb rührt ba§ 2WchI nach unb nadj su 
ber SPJaffe. ©)ie ©imeift merben ‘gu fteifem ©d)nee gefdjlagen unb leicht 
unter ben Steig gesogen, ©ine 93unbform beftreidjt man mit SButter, füllt 
ben Steig hinein unb läjjt ihn eine ©tunbe baden. 


9to» 53» Slt^udjeit» 

Yi $fb. 23utter, 2>a3 abgeriebene einer ©itrone, 

4 ©ier, Y 2 $fb. 2TCehI, 

Y 2 $ßfb. Buder, 2 S'heelöffel S3adpulber. 

Bum $efireuett: 

% $ßfb. gefdjälte, gemahlene Wlaxu V 2 Xaffe Buder, 

beln, 1 ST^ecIcffel Bimmet. 

Bubcreitung: £>ie 93utter mirb su ©ahne gerührt, Buder, ©igelb 

unb ©itronenfdiale bagu, bann ba§ 2Kehl unb SBadputocr. ©>ic ©imeife 
merben gu fteifem ©dinee gefdjlagen unb unter ben Steig gerührt. Q3ads 
Pfannen merben mit föutter beftridjen, ber $eig % B°fl bid hiueingefüllt, 
äftanbcln, Buder unb Bimmet barauf geftreut unb nadjbem ber Shtdjen 
bei guter £>ifce gebaden, fdjneibct man ihn marrn in beliebige ©tüde. 
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9h>. 54. $tüntntcl«$tttdjen. 

Vi $fb. SButter, 3 (Ster, 

% £affe guefer, y 2 <£int SKilch, 

1 ^Sfb. 27cehl, 1 Snlöffel föümmel, 

V± $fb. SÄfinen, 1 SheelÖffel Patron. 

3 u 6 ereittttt 0 : Söutter unb Dftehl toerben aufammen betrieben, Sfloft* 
nen, guefer unb Kümmel ba^u gerührt, bie (Sier toerben gut gef plagen unb 
au ber STCaffe gemifdjt. Sie 2J?iI(h ioirb gefocht unb ba3 Patron hinaus 
gethan, bie Sftilch bann falt au ber Sftaffe gerührt. (Sine ftorm tuirb mit 
fömter auSgeftricfjen, ber Seig hineingefüflt unb ber Äudjen % — 1 ©tunbe 
gebacfen. 


9?o. 55. 2Bt<?fctrfjcit. 

6 (gier, 2 (SMÖffel STrradf, 

% Sßfb. guefer, 1 Vj SheelÖffel 93adfpult>er. 

M> $fb. 2flef)l, ©aft einer falben Zitrone, 

% 5J?fb. 93utter, 

3utn Seftreuen: V* ^ßfb. gefehnittcne HRanbeln. 

3ubcreitttnß: (Sigelb unb guefer loerben flaumig gerührt, ba§ 2)?ehl 

boau. Sie 93utter tx>irb gefehmolaen, baau gerührt, ber ©itronenfaft unb 
fSrracf, bann ba§ Söacfputber; bie ©imeifo toeroen au fteifem ©<hnee gefchla* 
gen unb unter ben Seig gemifeht. Söaapfannen toerben mit 93utter beftri* 
djen, ber Seig einen gou bief hineingethan, mit ben gefehlten, gefcijnittenen 
SKaubetn beftreut unb eine tjalbe ©tunbe gebacfen. 


$o. 56. Gitgltfdjer ÄwJjen. 

V\ ^Sfb. 99utter, 2 ©fjlöffel feingefdfjnittnee Cran* 

% m SWehl, , genfefjale, 

V 2 ißfb. guefer, fnabb, 4 ©icr, 

2 ©felöffcl feingefcfjnittenen gitro* V 2 ^ßint Sftildfi, 

nat, ' 4 ©ram Slmmonium. 

% ^fb. JHofinen, 

3ubcrcittmg : SButter, 2J?e^T unb gudfet toetben mit ben Rauben 

aufammen gut berrieben, fo bafj e§ trie ©Jrtegmehl mirb, fftoftnen, gitronat 
unb Orangenfehalc baau gethan. Sie bier ©ier toerben in einem ejrtra 
©efcift gut berfcfjlagen, bie üTCildj foefjenb gemacht unb gleieh au ben ©icrn 
gerührt. Siefe§ toirb nun 311m Seig gerührt unb aule&t ba§ Ammonium 
barunter gcmifdfjt. (Sine ^orm ftreieht man mit 93utter au§, beftreicfjt fie 
mit ©emmelfrumen; füllt ben Seig hinein unb läftt ihn bei mäßiger $ibe 

eine ©tunbe badfen. 

9to. 57. 28a(nufHludjcn. 

% Saffe föutter, Vi Saffe gehaefte SBatnüffe, 

1 Saffe braunen guefer, % Saffe gebadfte fRofinen, 

2 (Sier, 2 Saffcn SRehl, 

1 Söffe fauere 9ftilcfj, 2 SheelÖffel ©adfpulber. 

% SheelÖffel ©oba, 

3»&ereitttng : Sie 93utter toirb flaumig gerührt, guefer unb (Siet 
baau unb 10 3ftinuten gerührt, ©oba in bie fauere 27?ileh gethan, bann 3« 
ber gerührten 2J?affe fcfjütten, gut burchrühren, bann bie ffBalniiffe, fRofinen 
unb 2Rel)I, aule^t ba§ fSaefpuItier. ©ine fBadf^fanne bcftreicht man mit 
föutter, füKt ben Seig hinein unb bädft ihn au fchöner f^urbe. 
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9lo. 58. Öctoür 3 *$tudjen, ffto. 2. 


1 Safte 93utter, 

1 Vz Saffe 3 uc ^ er » 

1 Saffe ianere SRildj, 
1 Sbeeloffel So ba, 

3 ©ier. 


2 Waffen SRofinen, 

2 Sheelöffel 3^ mmc t 

1 Teelöffel helfen, 

% Sljeelöffel SDfuSfatnufj, 

2 Soffen SWefjl. 


3w6ereitunß: Sie 33utter toirb flaumig gerührt, ©igelb unb 

bagu. Soba toirb in bie fernere 2J?iIdj getljan, bann 311 ber gerührten 99ut* 
ier mit 3 U ^ C ^ Getljan. Colinen, 3inimet, gemahlene helfen unb ÜUhtSfat* 
nufj unb 2D?ef)l ba3U gemifdjt. 3ulefet baS ©itoeife, toeldteS 3U fteifem 
Schnee gefdjlagen toirb, l^ingufügen. ©ine $orm toirb mit Butter beftri* 
i>en, bie aftaffe Ijineingefütlt unb eine Stunbe gebaden. 


9Jo. 59. Sauere Safjuf&udjcn. 

1 Safte 3uder, 1 ^Srife Sala, 

1 Safte fauere 2J?iIdj, 1 $rife SftuSfatnufe, 

1 ©i, 1 Saffe 2Kebt. 

1 Sfjcelöffel Soba, 

3ubcrcitttnß: Soba toirb in bie fauere Saljne gerührt, bann 3uder 

unb ©igelb bagu unb aulcfet Sals, SDhtSfatnufj unb 2ftchl. SaS ©itoeifr 
toirb 311 fteifem Sdtnce gefd)Iagcn unb 3U ber 2J?affe gemifdjt. Sen Seig 
bäcft man in 3toci l'agcn unb ftreidjt bann eine fauere Saljnefüllung 
ba3toifd)en. 

Sic 3ubcreititnn ber Saöncfüflung ift folßcnbc: V* Saffe fauere 

Sahne, ein ©igelb, jjtoei ©felöffcl 3 uc ^ er » % Sljeelöffel Sfteljl, % Sbce* 
Iöffcl ©itronenfaft riifjrt man gut 3itfammen unb täfet afleS unter ftarfent 
Sflührcn bieflid) fodten, toeldjeS eine halbe Sftmute in Sfnfprudj nimmt. $ft 
bie Füllung falt, fo mifdjt man baS ©itoeifj, toeldjeS 3U Sdjnee gefdjlagen 
toirb, basu. 


■fto. 60. SaitfenbbIättcr s Sorte. 

1 ißfb. frifdje auSgetoafdjene $ut= 2 ©nlöffel SRutn, 

ter, V 2 Sheelöffel 93acfpuIoer, 

1 ^?fb. feines 9WebI, % Sßfb. Slprifofen* ober £>imbeer* 

V» $int falteS SBaffer, 2>?armelabe. 

2 ©itoeiß, 

3u6ereitung: SD^et)!, 2Baffcr, ©itoeiß, 5Hum unb 33adpuTber toerben 

3U einem Seig gerührt unb auSaerotlt. Sie falte 93utter toirb getoafdien 
unb in Stüden auf ben Seig gefdtnitten; ber Seig toirb 3ufammcngefdhtas 
gen unb auSgcroHt. bicfeS toirb brei* bis biermal toicberfjolt. Sann bünn 
auSroücn, 6 — 8 glatten bon ber OJröfoe ber Sortenform auSgcftoähcn ; 
man formt an ben glatten Heine SRänbcr unb mad)t baran 2 — 3 ffeine 
©infdhnitte, beftreidtt biefclben mit ©igelb unb barft fic 31t golbgelbct f^arbe, 
beftreut fie mit 3uder unb belegt fie mit einer biden ?lprifofcn* ober ftim* 
bcer^SJZarmelabe. Sic glatten merben alle übereinanber gelegt; bie oberfte 
glatte toirb nidjt mit Sftarmelabe bebedt, fonbem nur mit Sßuberauder 
beftreut. 
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% Sßfb. ©utter, 
Y 4 $fb. 3b<*er, 


2 $fb. Ääfe, 

% $fb. ©utter, 
ii $fb. guefer. 


9lo. 61. Stäfetorte. 

% Teelöffel ©adpulber. 

2 ©ier, 

u $fb. swchi, 

3«t Sröflung: 

3 ©ier. 

2 ©felöffef mt% 

1 ©ßlöffcl Vanille, 


3ubercttun0: ©utter mirb 311 Sahne gerührt, 3udet, ©ier, 2fteI)I unb 
©adpulber bc*3U gearbeitet, ©ine (Springform mirb mit ©utter auggeftri* 
djen, ber Teig auggeroHi unb tjincingelegt unb formt hierauf einen hoben 
5flanb. $äfe, ©utter, 3uder, ©aniHe, 2Rehl unb ©igelb toerben gut 3ufam* 
mengerührt, bag ©imeift 31t fteifem Schnee gcfchlagen unb barunter gemifdjt. 
Tie Sftaffe legt man hierauf auf ben Steig unb baeft ihn fdjön gelb. 


9Jo. 62. 5lpfcImugtortc. 

% Sßfb. auggemafdjenc ©utter, 1 ©imeift, 

% tffb. 3WehI, 1 ©fclöffel 9htm, 

V t $int SBaffer, V* Theelöffct ©adpulber. 

3wr ^füßttnß: 

1 Ouart bicfeS Sllpfelmufe ober Ms 5ßcd ?lepfel mit 1 Ms ©lag ©ein* 

mein unb 3uder meid) gebeimpft. 

3unt ©ufh 

6 ©imeife, Mi Sßfb. gefdjälte, gemahlene iWan* 

1 Ml Taffe 3uder, beln. 

3«bereitunö: Tie 3^ereitung be§ feiges ift mie in 9lo. 60 (fiehe 
,TaufenbblättersTorte"). Ter Steig mirb auggcroHt, bie Tortenform 
)amit belegt, ein fehr hoher 9lanb bereitet, ber Teig halb gar gebatfen 
.mb mit bem bidfen ?lpfetmufj belegt. Tie fedjg ©imeiß loerben 31t Sdjnee 
gefdjlagen, 3uder unb bie gemahlenen Sftanbeln baau gemifdjt, ber ©lift 
auf ben ?lpfelmufe geftrichen unb ber Shidjen nochmafg im Ofen 3U fdjöner 
hellbrauner garbe gebaden. 

©efonbere ©emerfunfl: Ten Teig nadj 9lo. 93, meldjer fehr gut ift, 

!ann man für biefen buchen bermenben. 


9lo. 63. Crangentorte. 

8 ©igelb, (Saft bon 3toci großen Orangen, 

V\ ^fb. 3w^er, 2 Tfjeelöffel ©adpulber. 

% Sßfb. uugefdjälte, gemahlene SDJanbcln, 

3«6creitunß: ©igelb unb 3uder merben eine halbe Stunbe gefdjla* 
gen, SDlanbeln unb Orangenfaft ba3U gerührt, bann bag ©adpulber, ba§ 
©imeife 3U fteifem Schnee fdfjlaaen unb banmter mifdjen. ©ine (Springs 
form mirb mit ©utter auggeftriepen, mit Scmmclfrumen beftreut, bie SWaffe 
hineingefüllt unb % Stunbe bei mäßiger ^ifce gebaden. 
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ÜRo. 64. SHeiStortc mit 9tyfelfinen. 

% ^3fb. getragene Butter, % ^fb. 3udfer, 

Mt $fb. 27?ebl, M TbcelÖffel 93acfpulber. 

2 Gier, 

Bur ftüfluna: 

Mt 9$fb. 9tei3, Mt ^ßint SEBeifetoein, 

1 $fb. 3udfer, (Saft einer Zitrone, 

(schale unb (Saft einer Sfpfelfinc, 4 Gier. 

Buberettung: £>ie 3ubcreitung be§ Teige§ ift toie in SRo. 61 (fiebe 

„.ftäfetorte"). G)er Teig toirb au^geroEt, bie Tortenform bamit belegt 
unb ein Ijotjer 9tanb bereitet, toorauf ber 23utterieig gebaefen toirb. 2)en 
SReid fodjt man mit brei Cuart 2Baffcr toeicb, er mufe icbodj fernig bleiben. 
G)a§ SBaffer läfet man gut ablaufen, toorauf man SBeißtocin, Gitronen* 
faft, Slpfelfinenfaft, bie abgeriebene (Schale ber falben SJlpfelfine unb 3udfer 
gu bem ffteiS tbut unb lä&t aHe§ noch M (Stunbe gieren. Tie bier 
Gigelb loerben bagu gerührt, ba§ Gitocife gu (Sahne gefcblagen unb 
gule^t bagu get^an. hierauf toirb bie 29?affe auf ben gebaefenen Teig 
getban unb ber Sueben noch 20 Minuten in nidbt gu betont iDfen gebaefen. 
Vlnitatt ben Teig gu baefen, fann man bie 3 u &ercitung nach Sfto. 93 gu 
biefem Sueben bertoenben. 


9to. 65. SBrobtortc. 


12 Gier, 1 % 3Taffc ungefebälte, gemablcne 

1 $ßfb. ^uberguefer, SÖtanbeln, 

1 $int geriebene^ Sftoggenbrob, 1 Gftlöffel 3^tronat, 

1 Gfelöffel 3immet, % Tbeelöffcl .fiarbamum, 

lMi Tbeelöffcl 93acfpulbcr. 


Buberettung: GigeTb unb Butfer loerben 20 Minuten gerührt, bann 

23rob, B^uimet, SDfanbeln, 3itronat unb .ftarbamum bagu, audb ba§ 93adf* 
pulber. Gitoeifg toirb gu fteifem (S<b nee gefcblagen unb unter bie SP?affe 
gemifdbt. Gine (Springform ftreiebt man mit Butter au§, füllt bie Sftaffe 
hinein unb läfet ben STudben Tangfam gar baefen. 2Jtan fann ben Sueben 
mit einer Scf}ofoIaben*©Iafur Übergaben. 


9to. 66. Sölättcrtortc mit Kreme. 


M. ^ßfb. au§getoafcbcne 23uttcr, 
Mt g$fb. 9KebI, 

% $int 23 aff er, 


1 
1 
y 4 

Greme: 


Gitoeife, 

Gfelöffel ffiurn, 
Teelöffel 2?acfpulber. 


1 $int (Sahne, 

1 Mt Gfelöffel 97?ebl. % 

6 Gtgelb, Mt 

2 Gfelöffct 23utter, 

Zubereitung: SRebt, 2Baffer, Gitocife, 

gu einem STeig gcriibrt, au^gerollt, Butter 
ber Teig gufammen gefcblagen, brei« bi§ biermal toieberbolcn, auSroüen, 
brei Teigs$Iatten fdfjneiben unb biefc glatten eingetn fdf)ön golbgelb baefen. 
Tic Greme tft rote folgt: (Sahne, 9ftcbl, 93utter, Budfer, Gigelb, geriet 


(Schale einer halben Gitrone, 
$fb. 3uefer, 

Taffe gefebälte, gemahlene SD fan* 
beln. 

SRum unb 2?acfpulber loerben 
in (Stücfc barauf gefebnitten, 


— 3*03 — 


bene ©itror.enfdjale toerben gut 3ufammen gemif djt unb im Tobbetteffel 
unter ftetigem Stühren bid toerben Iaffen, toorauf bie Ijalbc STaffe gemahlene 
SRanbeln ba^u gerührt Serben. Tiefe ©reme mirb auf bie Teigblattcn 
geftridjen, aufeinanber gelegt unb einen ©uft barüber aieljen. SBier ©itoeiß 
toerben gu fteifem (Sdjnce gefdjlagen, 12 ©ftlöffel 3 U ^ leidet barunter 
gemifdjt, auf bie Torte geftridjen unb nodj ein toenig in ben Cfen gefteRt, 
big ber ©uft eine golbgclbe fyarbc annimmt. 


9lo. 67* Stirfdjentortc. 

% Bfb. 93utter, 1 ©itoeife, 

% Sßfb. RRebl, 1 ©Waffel «Rum, 

% $int SBaffer, 5 /4 St^eelöffel 93adpulber. 

3«r SitRuitg: 

2 Ouart entfteinte Stirfdjen, 1 Taffe 3udcr. 

3«m ©«$: 

% ißfb. gcfchälte, gemahlene 2Ran* ßuder nach ©efdjmad, 
beln, 3 ©ßlöffcl ©itronenfaft. 

5 ©ier, 

Subereitung: SRehl, Sßaffcr, ©itoeifj, SRum unb 93ac?bulber toerben 

3U einem Teig gerührt unb auggeroRt. Tie 93utter toirb barauf in (Stüde 
gefdjniiten, auf ben Teig gethan, gufammen gcfdjlagen auggeroRt, biefeg 
brei* big biermal mieberljoten, aulroRcn, bie Tortenform bamit belegen, 
einen fjotjen Rtanb machen. Tic entfteinten föirfdjen legt man barauf, läftt 
ben 5tudjen ^alb gar baden unb ftrcidjt ben ©uft auf bie ßirfdjen. 

Tie 3«6creitung bcS ©uffeg ift: Tie 5 ©igetb toerben mit ben 

gemahlenen SRanbeln, 3udcr unb ©itronenfaft gut berriiljrt. Tag ©itoeiß 
toirb gu fteifem (Sdmce gefdjlagen unb barunter gezogen. Ter Studjen toirb 
nodjmalg in ben Cfen getljan unb ßu fdjöner $arbc gebaden. Ter Teig 
nach SRo. 93 ift biel fchöner 3ur tfirfdjentortc. 


9to. 68. ©rb&cer* ober $imbccr=23Iättcrtortc. 

V 2 Bfb. auggetoafdjene iöutter, 1 ©itocife, 

V 2 Sßfb. 3RehI, 1 ©jjlöffcl SRum, 

V- i $tnt SBaffer, % Theelöffel Söadbulber. 

3ur ftüflimö: 

2 Ouart ©rbbeeren, 1 Taffe 3uder. 

1 Cuart Sdjlagfahne, 

Sttbcrcituttfl: Tie 93utter toirb auggetoafeben, SRehl, SSaffer, ©i, 
5Rum unb Söadpulber merben 31t einem Teig gerührt, auggeroRt, bie Butter 
barauf gefdjnitten, gufammengefdRagen unb auggeroRt. Ticfeg brei* big 
biermal toiebcrholen, brei Teig^Iatien babon fdjncibcn unb 311 fd)öner 
$arbe baden. Tie ©rbbeeren ober Himbeeren toerben gclefcn, mit ber bid* 
gefdjtagenen (Sahne unb $uder bermifcht, ber gebadenc Blätterteig bamit 
Belegt, bie pfattsn aufeinanber gelegt unb bie ©djlagfaljne obenauf getljan. 
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9to. 69. ßaifertorte. 

Vs $ßfb. gefcbölte, geröftete ^afeTnuf^STerne, 

10 ©ier, V'i ^fb. gudfer, 1 Teelöffel 93anifie, 2Vi Un^en feines SRtfjX. 

3»r ^rütfmtß: 

1 ©I aS &prifofcn*2ftarmeTabe. 

3ur ©Tafur: 

$Tnana§s@Iafut. 

3»6crcituitg: &ie $afelnuf$s,föerne derben gemahlen unb mit ©igeTb 

unb 3u<fer eine baTbe ©tunbe Tang gerührt, bann fügt man 58aniHc imb 
äftebT bagu. ©itueift mirb gu fteifem ©ebnee geftbTagen unb auTefct unter 
ben Steig gcmifdfyt. 2J2an beitft gluci Sagen bon bem Steig. ©inb bie .Sueben 
falt, fo beftreiebt man eine Sage mit 2Tprifofen=3ftarmefabe, legt bie Btoeite 
Sage barauf unb überlebt ben $udjen mit einer 2InanaSs©Iafur. 


9Jo. 70. 9Jhiitbtafdjctt. 

Vz SJ?fb. auSgetoafcbene 33utter, M StbeeTöffeT 93acTpuTber, 

% m a^efr, 1 emeife, 

% ^ßint SSaffcr, 1 ©ftlöffeT 9tum, Obfts2JcarmeIabe. 

3ubereitung: §>ie 3ubereitung bei £eige§ ift tuie in 9?o. 68 (fiebe 

„©rbbeersSÖIäitertorte"). S£er Steig mirb mefferrüdfenbic! auSgerout, 
mit einem runben 9TuSftecT)er ftidf)t man Keine glatten au3, fefet in 
bie SDlitte TTcine Cbft^armeTabcn*£äuf<ben, lbie Himbeeren, 9tpfeTmuft, 
töirfcben unb Pflaumen, fd)Iägt bie #äTfte ber SteigpTatie über unb bäcft 
bie Keinen $udjen 311 fdijöner $arbe. 


9*o. 71. syiättcrteigfdjnittc. 

V<i SJ?fb. auSpemafcbene Butter, 1 ©ftTöffeT Sfium, 

% $ffr. gucrer, V\ 3TqeetöffeI SBadfputber, 

% $int Sffiaffer, gudfer aum 23eftreuen, 

1 ©iiueifj, ObftsSftarmeTabe. 

3 ubercitun 0 : £>ie gubereitung bei feiges ift biefelbe toie 9to. 68 

(fiebe „©rbbeer==$ 8 Tättertorie"). $>er Steig mirb auSgeroTIt unb in r 

brei 3oTT lange unb 1 % 3°ß fcfjmale ©freiten gefdjnittcn, in ben Ofen 
getban, bulb gar baefen Taffen, bann fdCjneTT mit feinem 3 u <Ter beftreuen, 
bann fertig badfen Taffen, gTeidfi bom 93Tecbe abnebmen unb erTaTten Taffen, 
bann mit CbffrSOtarmeTabe beftreidben unb jmefrunb^mei jufammen Tegen. 

9Jo. 72. üftanbcltorte, gefüllt mit ©rfjlagfabne. 

1 grofcc £affe ^ubergudfer, Vz S£fb. ungefdbälte, gemabTene 2flanbeTn, 

6 ©ier, tVz STbeeTöffel 93ac!puTber. v 

3ur ^üHung : 

1 ^Sint ©dblagfabne, V<z Staffe 3udfer, 1 StbeeTöffeT Vanille. 

3ubereitunß: §>ie ©igcTb unb ber ^uberAurfer toerben 15 Minuten 

gerührt, bie gemabTenen SRanbeTn binAugefügt, Dann ba§ SPacTpuTber. S£>ie 
©imeift merben 311 fteifem ©ebnee gefcbTagen unb Teidf)t unter bie SJlaffc 
geaogen. $on biefem Steige merben brei Sagen gebadfen. ©inb bie Sagen 
fall unb fura bor bem ©erbieren, ftreidbt man biefe ©df)Tagfabne. mcT<be man 
mit gbefer unb SßaniTTc mifebt, auf bie Sagen, Tegt fie aufeinanber unb 
Übersicht ben Shicben mit ©cfjTagfabnc. SSer Stuben Tann mit $ntcbt gefüllt 
merben. 
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9?o. 73. 3ägertorte. 

6 ©ier, Slbgeriebene einer ©itronen* 

Mi $fb. Buder, fdjale, 

Mi $fb. TeineS Sßubermebl, lMi Teelöffel 93adpulber. 

3«r SüHung: 

CbQkSftarmelabe ober ©elee. 

B«r ©fafur: 

2 ©itoeife, 2 ©felöffel ©itronenfaft, % Sßfb. geaalte, gemahlene Hflan* 
Mi 3Taffe Buder, beln. 

Bubereitung: Bloei gan^e ©ier unb bier ©igelb toerben mit bem 
Buder eine S3ierteI*Stunbe gerührt, ab^eriebene ©itronenfchale nnb ÜDZefjl 
baau gerührt, bann ba§ 93adpulber; bte bier ©ilocife 31t fteifem (Schnee 
gefcfjlagen unb unter bie 3P7affe gemifcht. ©ine (Springform tnirb mit 
Butter auSgeftrühen, mit (Semmelirumen beftreut, bie SDlaffc ^ineingefiillt 
unb ber flutf)en bei mäßiger £>ifee gebadfen. 3ft ber Jfhicpen gebaden, fo 
beftreidjt man ihn mit 2J?armeIabe unb fdjlägt bie 3toei ©ilocife 311 fteifem 
(Scfenee, rührt bie Mi Staffe Buder, ©itronenfaft unb 9ftanbeln ba3U, 
beftreiefjt bie SWarmelabe mit ber SDlaffe unb fteHt ben Sueben in nicht 311 
beifeen Öfen, bi§ bie ©lafur fdjön gelb ift. 


9to. 74. SBranbtorte. 

7 bartgefoebte ©ier, Mi $fb. Buder, 2fteht genug, um fteif 311 machen. 

Mi $fb. geteilte, gemablene 2ftan beln, 

3ur SüHung: 

©klec ober SOlarmelabe. 

Bum 23 eftr eiten: 

Mi 5$fb. gefdjälte, gemahlene Sftanbeln, Mi £affe Buder. 

Bubereitung: &a§ (&elbe bon ben bartgefodfjten ©iern loirb mit bem 

Budfer fein Oerrührt, bie SJlanbeln ba3u gerührt, bann SDlehl genug, um bie 
iiJZaffe fteif au machen. 2)en 23oben einer fluchenform belegt man mit bem 
Steige, behält jebodfj etloa3 Steig für bie (Streifen 3urü«f. ©)er «fluchen loirb 
langfam gar gebaefen, falt loerben laffen, ©elee ober SJiarmelabe bid barauf 
ftreichen, bie gemahlenen Sftanbeln mit Buder Oermifchen unb fie auf ba§ 
öelee ftreuen. 3J?an belegt nun ben fluchen redjt 3ierlidj mit ben Seig* 
ftreifen, bann nodimalg baden, inbem man biel unter ben fludjenformboben 
legt, bamit ber 23oben be§ fludjcnS nid)t bunfel loirb. 


Wo. 75. 2Sct£e 9ttanbcltortc. 

Mi $ßfb. SButter, V* Sßfb. gefdjälte, gemahlene 9ftan* 

Mi $fb. Buder, beln, 

3 ©ier, Mi $fb. ättchl, 

2 Mi ©felöffel 23adpuloer. 

Bur ©lafur: 

Mi Staffe 9fum, g?uber3uder. 

Bubereitung: S3utter loirb 3U (Sahne gerührt, Buder unb ©igelb 
ba3u, bann bie gemahlenen Sftanbeln unb ba» SDlehl, sulefet ba§ 99adpulber, 
bie ©iloeife 311 fteifem (Schnee gefdjlagen unb unter bie Sftaffe mifchen. ©ine 
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(Springform ftrcidft man mit 93utter aus, füllt bie 2T?affc Ifinein unb badt 
fic gu fd)öner JJarbe. Sen Sßum Oermengt man mit fo Oiel ^ßuberauder, 
bi§ bie STCaffe ftreidjrcdjt ift. $ft ber Studjen abgelütjlt, fo beftreidjt man 
iljn mit ber ©lafur. 


9to. 76. .frimmeistorte. 


1 Saffe frifdjc Butter, 1 Sljeeloffel Vanille, 

1 3Taffe ^Suberauder, 2 fnappe Waffen Sfteljt, 

1 C'i, 3 (Eigelb, 2 gehäufte Sljeelöffel föadpulber. 

3ur erften Süßung: 

3 Gitoeift, 6 bittere gemahlene 27?anbeln, 

4 (Sjjlöffel Sßuberauder, V» Teelöffel 8immet. 

$ßfb. gefdjälte, gemahlene SWanbeln, 


3ur amciten Süßung: 


1 ©laS ^>imbecrs©elee. 

3«r britten Süßung: 

1 Staffe Saljne, 1 Gfclöffel SReljl, 

2 Gigelb, 2 Gfjlöffel Buder, 

Saft einer Zitrone, 1 Teelöffel töaniße. 

3«bcreitung: Sie 93utter toirb zu Saljnc gerührt, Budfer, Gi nnb 

Gigelb baau, bann baS 2ftef)t unb föadpuloer. $8oit biefem Seige toerben 
brei Sagen gebaden. Sic brei Gitoeifj toerben an (Sdjtiee gefdjlagen, bie hier 
Gfelöffel Sßuberauder, ^?fb. füfee unb bie fediS bitteren 9J?anbeln unb bie 
Stonißc baau gemif d)t; biefe gemifdfte Gitocif^Sftaffc toirb auf bie gebadet 
nen Sagen geftridjen unb ein paar Minuten in ben Ofen gctljan, fo bafe 
es ein toenig gelb toirb. Stuf atoci bon ben beftridjenen Sagen toirb nun 
ber Welcc gctljan. Sie Saffe Saljne toirb mit ben ^loci Gigclb, Gitronen* 
faft, ÜTCeljl, ainei Gfelöffel 8uder unb einem STjeelöffel ^anißc aufammen 
gemifdjt unb unter ftarfem ffiüljren bie 27?affe au einer Gr§me lodten laffen. 
Sann !alt toerben laffen, biefcS auf ben ©elee ftreidjen, bann aufeinanber 
fefccn, bie eine Sage mit ber Gitoeifjmaffe obenauf. 


Wo. 77. 

2 Gier, 

1 Saffe BudEer, 

2 gehäufte Gfelöffel 2M)l, 


1 Tbeelöffef SBadpulber, 

% £affe gemablcne SEBalnufc, 
Vj STaffe geljadte Satteln. 


3«r Süßung: 


3 Orangen, 2 93ananaS, 1 ^$int Sdjlagfaljnc. 

Bubereitung: Sic Gier toerben gut gefdjtagcn, ber Buder baau 
geriiljrt unb a^Bn SWinuten gerührt. Sann toirb 2J?cI)t unb 93adpnlber 
baau gerührt, aulefct bie gemr.ljlene ober fcingeljadte SSalnuft unb Satteln 
baau gemifdjt unb ber Shidjcn au fdjöner Sarbe gebaden. ^ft ber Studien 
gebaden, fo bricf)t man il)n in Heine Stüde, legt bie Stüde aneitianber, 
tffut bie Orangen unb 93ananaS fein fdjncibcn, legt fie auf ben Studien unb 
bie bide Sdilagfaljne, toeldje mit ettoaS 3uder unb Vanille gemifdjt toirb, 
obenauf, ©leid) ferbieren. 
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9£o. 78. (Sdjaumtortc. 

6 Sitoeifj, 2 Waffen 8 uder, 1 Sfjlöffel Sffig, 

1 ^^eclöffcl Vanille, V4 Teelöffel Sreant of Sartar. 

3«öcrettunö: SaS Sitoeife mufe feljr fteif gefdjlagen toerben, bann 

ben Srcam of Tartar bagm ben 3uder, Sffig nnb Vanille bagu mifchen. 
Sic SDiaffc toirb nun eine Stunbe gefdjlagen. Sine Springform toirb mit 
SSaffcr beftridjen, bic Hftaffe bincingefüHt unb ber 5htdjen eine Stunbe bei 
langfamer ^ij-je gebaden. 9?adj bem Srfaltcn toirb er mit Sdjlagfaljne 
gefüllt. 

9Zo. 79. Srf)aum*$tud)cn. 

4 Sier, 1 3r^cclöffcl SBadpulocr, 1 Safte gcficbte§ SWefjl, 

1 Saffe 8»der, 1 ^ßrife Saig, 

3 Sfeiöffcl SCBaffer, 1 Sfjeelöffel Ranitic ober (Throne. 

3uöereitun0: Sigelb unb 8uder toerben fdjaumtg gerührt, Sftehl unb 

SBaffer bagu rühren, audj ba§ Saig unb Vanille, gulefct ba§ 53adpulber; 
hierauf mifd)t man bic Sitoeife, tuelcpe gu fteifem Schnee gefdjlagen toerben, 
ebenfalls bagu. Sine f^orm toirb mit ettoad Butter au^geftridjen, ber Seig 
hineingcfiiHt unb langfam gebaden. 


9?o. 80. SStolnufetortc. 

7 Sier, % ^?fb. SBalnufjferne, Vn Saffe Datteln, 

2 Saffen ^uberguder, 2 Vj Sljcelöffel 3tedp nlocr, 

Saft einer Sitronc, Ms Saffc gefiebte Sraderfruntcn. 

3ubcreitunfl: Sie Sigelb toerben mit bem 8udcr flaumig gerührt. 

Sie SMalnufeferne toerben mit ber Sdtale gemahlen unb bagu gemifdjt, bann 
bie feingefjadten Satteln, Sitronenfaft unb Sraderfrumen, gulefct ba§ 
föadpulücr, bic Sitoeift toerben gu fteifem Schnee gcfdtlagen unb gu bei 
Sftaffe gemifdjt. Sine Springform toirb mit Butter au§geftridjen, ber Scig 
hineingcfüKt unb gu fdjöner $arbc gebaden. Sen Shtdjen !ann man mit 
Sdjofolabenglafur übcrgicljen. 


9lo. 81. ^tScntt’Sorte. 

12 Sicr, 1 Vi Sheelöffel 5?adpuIoer, 

1 5f?fb. Suder, . 1 Sljeelöffcl Vanille ober Sitro* 

11 llngen 372e^T, nenfdjale. 

3uberettun0: Sigelb mit bem Buder toerben fdjaumig gerührt, 

Vanille ober abgeriebene halbe Sitroncnfdtale bagu, bann ba§ Sftehl unb 
S3adpulber. Sie Sitocift toerben gu fteifem Sdjnee gefdilagen unb bagu 
gemifdjt. Sine Springform toirb mit Butter au§geftridien, bie SOZaffe 
hineingefüfh unb langfam gebaden. 2J?an fann ein ©Ia3 feinen 5ö?ein 
über ben falten gebadetten ft'udjen gieren. 


91o. 82. Sanbtorte. 

1 g?fb. frifdjc auSgctoafdjene iöui* 2 Sfolöffet guten 93ranbb, 
ter, 10 Sier, 1 Jßfb. Budcr, 1 ^?fb. töornftcirfc ober halb 
Saft unb Sdjalc einer Sitrone, ftärfe unb halb feinet ÜDZehl, 

1 Shcclöffel 93adpuIoer. 

3ubcrettunfi: Sie 93utter toirb getoafdten, fo bafj fie nidjt mehr falgig 

ift, bann toirb fie gu Sahne gerührt. Budcr unb bie Sigelb abtoedifclnb 
langfam gitgeben unb tüchtig rühren; bann giebt man Sitronenfaft unb 
abgeriebene Sdjale nnb 93ranbtj bagu. 9?adj biefem rührt man eftlöffeltocife 
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ba§ hingu, vorauf ber Teig eine Stunbe gerührt tuerben mitfe. #at 
man ba3 Iefcte 2J?ehI ^ingugefiigt, mufe bet Steig eine Stunbe gerührt fein, 
man rechnet bie Seit mit, tuenn man mit ber Butter gu rühren anfängt. 
Tann gicbi man 311 bem gerührten Teig ba§ SBadpuluer, fdjlägt bie ©itueiß 
gu fteifem Sdjnec unb rnifebt e§ leicht bagu. ©ine Springform beftreiefjt 
man mit 33uiter, füllt bie Stoffe hinein unb Iäfet fie 1% Stunbe bei lang« 
famer «Oifje baden. 

9Jo. 83. ©efütfte SiScnitTotfcn. 

4 ©ier, Va ^Sfb. 3udcr, % ^?fb. 2J?eh I, 1 ©felöffel SJutter, 

1 Taffe €bft*2J?armclabe. 1 T^eelöffel abgeriebene ©itronen fdjale, 

3»bereitnng: Tie ©igelb tuerben mit bem 3udßr eine fjalbe Stunbe 

gerührt, bann ba3 Slbgericbene ber ©itronenfdjale unb Sftehl bagu rühren. 
Tie ©itueife tuerben gu fteifem Schnee gefchlagen unb leicht unter ben Teig 
gemifebt. ©ine tueifee SBadpfanne beftreidjt man mit ber angegebenen 93ut* 
tcr, füllt ben Teig V\ 3oH bid hinein unb Icif$t ihn bei gelinber £ipe fchön 
hellbraun baden. Tan nluirb bcr S3i»cuit toarm mit ber Sftarmelabe beftri* 
djen, ber buchen gufammengeroüt unb beliebige Stinge babon gefdjnitten, 
bie man im Cfen nodj ein tuenig nadhtrodnen läfjt. Stach ^Belieben fann 
man bie 93i§cuitrolIen mit ©lafur überftreichen. 

Ko. 84. Tflttelfudjen=Tortc mit Sdjlagfahne. 

6 ©ier, ¥2 SJ?fb. gehadte Sßalnüffc, 1 SJ?fb. gchadtc Tatteln,% $fb. 3ndcr, 
V> Taffe SBeifebrobfrumen, 2 Theelöffel SBadpuIber. 

3ur Sitflung: 1 ^5int Sdjlagfahne. 

3ubercitung: Tie ©igelb tuerben mit bem 3 y der fdhaumig gerührt, 

bie feingehadten ober gemahlenen SBalnüffe unb Tattein bagu gerührt; 
bann bie SBroblrumen unb ba§ SBadpuIber, gule^t ba§ ©itueifj, tueldjeS gu 
fteifem Sdjnee gefchlagen tuirb, barunter milchen unb läfet bie SPtaffe bann 
in gtuei Sagen baden. 9?ad) bem ©rfalten ftreidjt man bie Sdjlagfahne, 
tuelche mit 3uder unb einem halben Tljeelöffcl ©aniüe bermifdht tuirb, 
barauf unb legt bie Sagen aufeinanber. 

©efonbere Scmerfung: .ftat man ben Äudjen mit ber Sdjlagfahne 

beftrichen, fo muft berfelbe gleich feruiert tuerben. 


91 0 . 85. ©ricStorte. 

7 ©ier, % Taffe 3uder, 15 abgegogene gemahlene bittere 

Vi Taffe abgewogene gemahlene SDtanbeln, 

fiiüe SftanbcTn, Ta§ Slbgeriebene einer ©itrone, 

V\ spfb. ©rie§, rcichlid). 

3ubereitung: Tie ©igelb tuerben mit bem 3 lt ^/ ©itronenfdbale unb 
SJtanbeln eine Stunbe gerührt unb ber ©rie§ troden barunter gemifcht. 
Ta§ ©itueift tuirb gu fteifem Sdjncc gefdjlagen unb unter bie ÜDtaffe gegogen. 
hierauf bcftreicht man eine Springform mit SButter, füllt ben Teig hinein 
unb Icifjt ihn eine Stunbe langfam gu hellbrauner Sterbe baden. 

9to. 86. ©raitner öetoürg*$udjen, Ko. 3. 

1 Taffe SButter, 2 Taffen braunen 3 Uf ler, 3 ©ier, 1 Tbcelöffel 3immet, 
1 Taffe SWitdh, 3 Taffen SKehl, 1 Theelöffel Keifen, 

% Theelöffel 2ftu£fatnuf}, 1 Taffe gehadte Kofinen, 

1 Taffe gehadte .^idortjnüffe, 3 Theelöffel S3adpulPer. 

3«hereitung: Tie SButtcr tuirb gu Schaum gerührt, 3 llc * c r unb 
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(Sigelb bagu, bann bic Btild), helfen, 3inimet, ERuSfatnuft, fftofinen unb 
Etüffe unb rii^rt alles (jut burdfeinanber. £>aS Eftehl unb Badpulber giebt 
man hierauf bagu, fdjlägt baS (Sitneifj gu Schnee unb mifdjt eS ebenfalls 
baruntcr. Sine Badform beftreidjt man mit Butter, füllt ben Steig hinein 
unb fäfct ihn 1 % bis IV> Stunbe bei gelinber £>ifce baden. 

9to. 87. ©ehmrs»$udjcn f 9to. 4. 


V 2 StSaffe fauere ERildj, 
1 Stbeelcffel Soba, 

% Stbeelöffel Biutmet, 
% Stgeclöffel helfen, 

3 V» — 4 Waffen ERehl. 


V* Staffe Butter, 

% Xaffe geti, 

IM» Staff fe bunfelbcaunen Buder, 

2 (Sicr, 

y> Staffe falten Kaffee, 

Zubereitung: Butter unb $ett tnerben mit bem (Sigelb unb Buder 

fdjaumig gerührt, Slaffee unb bie fauere EJiilch, in meiner man bie Soba 
auflöft, bagu; bann ben güuoiet, helfen unb SRehl, baS Sitneift $u Schnee 
fchlagen unb barunter rühren. (Sine gorm mit Butter auSftreidien, ben 
Steig tjiueinfüHen unb ben $Tud)en eine Stunbe ober in brei Sagen baden. 

s J?o. 88. <5djotttfdje Störte. 

% m Butter, 1 m ERehl, 

9 (Ser, ¥i Sßfb. feingefdjnittene SRofincn, 

1 spfb. Buder, 2 gehäufte Stheelöffel Badpulber. 

(Saft unb abgeriebenc Sdfale einer Sitrone, 

Zubereitung: Stie Butter tnirb 3U Sahne gerührt, (Sigclb unb Buder 
bagu, bann ber Sitroncnfaft unb baS Elbgeriebene ber Schate unb baS EReljl 
baau rütjren, gulcht baS Badpulber. S)ie (Sitneifr, tnelchc 311 fteifem Schnee 
gefdjtagen tnerben, hin3umifd)en. (Sine gorm mit Butter aitSftreidjen, ben 
STeig hineinfüllen unb hellbraun baden. 

9?o. 89. Sdjntalafudjcn. 

¥j $fb. Sdjtneinefchmals, % Sßfb. gefdjälte, gemahlene, füfje 

6 (Sier, ERanbeln, 

*4 spfb. Buder, 20 Stiid gcuhälte, gemahlene, bits 

Vi Bfb. ttornftärfe, terc ERanbeln, 

% Sßfb. ERchl, 1 gehäuften SThccIöffct Badpulber. 

Zubereitung: §>ie (Sigelb tnerben nebft bem Buder fdjaitmig gefchla* 

gen. 2>aS Sdjmafy tnirb flaumig gerührt, bann bic gerührten (Sigelb mit 
bem Buder bagu gethan, baS 2D7eht unb ERanbeln löffeltncifc hiuauriihren 
unb gute^t baS Badpulber unb ben fteifen Schnee ber iSimeifj. Sine Bads 
form mit Butter auSftreidjen, bic ERaffe htneinfüHen unb 3U fchöner $arbe 
baden. 

9Jo. 90. ®üftcr=$turfjen. 

% Bfb. Butter, ¥• Sf?fb. febr feines EReljl, 

V\ Sßfb. Buder, M> ^bcplnffel Badpulber. 

V\ Sßfb. gefchätte, gemahlene, fit^e ERanbcln, 

Zubereitung: §>ie Butter mirb 31t Sahne gerührt, Buder unb gemah* 

lene SRanbeln ba3U gethan, 3utebt baS ERehl unb Badpulber hincinaemifcht 
unb ben Steig bann % Stunbe rühren. 3>er S5Teig tnirb einen halben BoH 
bid in fleine bieredige formen ober auf ein gebuttertes Bledj geftrichen. 
ERan bädt ben buchen hellbraun, täftt ihn ic^odi einige ERinuten fteben, ehe 
man ihn aus ber jftorm nimmt, ba er leidit bricht. 9?adi bem Srfalten 
beftreut man ihn mit Buder ober ftreidjt eine ©lafur barüber. 
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üfto. 91. SdjoMßfceit*£orte. 

M $ßfb. füfee Sdjofolabe, 3 (Eier, 

1 Söffe SBaffer, IM SSTaffc Buder, 

M $ßfb. gemahlene 9WanbeIn, 1% Teelöffel 93adpulber, 

M Sßfb. SButter, 2 Soffen SRehl. 

3«r Sfüßuttfl: 

1 5ßint Sdjlagfahne. 

Bttbercitung: Sie 23utter tuirb mit bem 3 u dfer unb Sigelb flaumig 

gerührt, bie SdjoTotabe in bem SBaffcr aufgelöft, bagu gerührt, bann bie 
ungefdjälten, gemahlenen SDfanbeln unb Sftehl unb 33adpulber. Sag Situeife 
tuirb gu fteifcm Schnee gefdjlagen unb bagu gemifchi. Sine (Springform 
tuirb mit Butter geftridjen, bie SPJaffe hineingefüllt unb langfam gebaden. 
Sie (Schlagfahne tuirb mit 3 U£ * er nnb SBaniKc gemifcht unb ber buchen, 
eje er ferbiert tuirb, bamit gefüllt ober beftrichen. 


9to. 92, dnglifdjer 23rout*$tud)cn (Srudjtfudjen). 

1 $fb. 93utter, % SfeTöffel gemahlene helfen, 

1 $fb. braunen 3 U( T^ 4 gemahlene Sftugfatnüffe, 

10 Sier, 1 Saffe 2ÖMaffeg, 

1 2r?ehr, 1 Sheelöffel 93adfoba, 

1 $tnt 23ranbt), 10 ^fb. £Hofinen, 

1 Sfelöffct gemahlene 9inbe bom 4 $fb. Korinthen, 

ilftugfatnufebaum, 2 s #fb. feingefdjnittene 3itronat. 

1 Sfelöffet gemahlenen 3immet, 

3«Bcrcitung: Sie 93utter tuirb gu (Sahne gerührt, 3 lt <Ter unb Sigelb 

bagu, bann bie .ftälftc bon bem Sßfb. 37?ehT. 9hm fügt man ben SBranbb, in 
tueldjen man bag angegebene ©etuiirg mifdjt, unb ben ÜUWaffeg, tuorin man 
bie Soba auflöft, Ijingu. S a§ Situcife tuirb gu fteifcm Schnee gefdjlagen 
unb gu ber Sftaffe gemifdjt. Bnlc^t mifdjt man bie Sftofinen, Korinthen, 
Bitronat unb ba§ übrige halbe $fb. Sfteht bagu. Siefer ^udjen tuirb 3 — 4 
Stunben fehr langfam gebaefen. 

SBefonbcre ©enterfung: Sen $htdjen Tann man 20 $ahre unb noch 
länger aufheben unb geniefeen. Üßan ferbiert SBein bagu. 


9Jo. 93. ©utcr Sortenteig. 

M m Shitter, 2 Soffen SWehl, 

M ^?fb. 3 U( Ter, % Safnc Sraderfrumen, 

2 Sigelb, M $ßfb. gefdjälte, gemahlene Sftan* 

1 Sfelöffel 23ranbt), beln. 

3u6erctiung: S3utter, 3uder, Sigelb unb SBranbt) tuerben gufammen 

gemifcht, 9J?cTjI bagu gearbeitet, bann auggerollt unb bie Sortenform bamit 
belegen; auf ben Seig ftreut man bie SraderTrumen unb barauf bie 2J?an* 
beln. ?Iuf bie 9ftanbeln Tommt erft bie 3-rudjt. &ie 3 u & ere it un 0 ift fehr 
Qut 
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9h>. 94* <Sdjofofaben=£orie, 9?o. 2. 

6 (gier, 20 ©tüd gefjadte äftanbeln, 

1 Taffe Buder, Yi Taffe Sftefjl, 

% ißfb. gefjadte bittere ©djotolabe, 1 gehäuften Tljeelöffet föadpulber. 

3ur Büdung: 

1 ißint ©djlagfaljne. 

Bubcrcitung: Tic ©itucife tuerben gu fteifem ©djnee gefäftfagen, bie 

gefjadte bittere ©djofolabe unb gcljadtcn Sftanbcfn bagu gemifdjt, bann 
iigt man (Sigelb unb Buder fjingu, nadj biefem ba§ 2ftef)I unb iöadpuloer. 
Bon biefem Teige bäcft man gtuei Sagen unb furg por bem ©eruieren füllt 
man ben $ud)en mit ©d)Iagfafjne. 


9Jo. 95. ©efütfte Sanbtorfe. 

©anbtorten^Teig tiad) 9?o. 82. 

3ur Büttuttg: 1 ©Ia§ feine Cbftmarmelabe. 

Bum QJufh fftumguft nadj 92o. 22, 20. ÜlbtljeiUing. 

Bubcrcitung: Ter ©anbtortenteig ioirb in brei Sagen gebaden, icbe 

;ui eine fjalbe ©tunbe. üftad) bem ©rfalten ftreid)t man bie Obftmarmelabe 
drauf, legt bie Sagen aufeinanber unb übergiefjt bie Torte mit fttumgufj. 


9Jo. 96. S3nmntortc. 

1 Taffe Buder, 1 STaffe feinfte§ iWefjt, 

7 ©ier, ©djofolaben* ober faucrc Füllung. 

Bubercttmtg: ©djfage ba§ (Eigelb mit bem „fftotarp%©ifdiTägct, 

füge eine fjalbe Taffe Buder fjingu unb fdjfage e§ nodjmaf» gut. Tie 
feitueiü loerbeu gu fteifem ©djnee gcfdjlagcn, bie anbere .fSciffte Buder fjingu* 
gemifd)t unb beibe 5tF»eiIe gufammenfiigen. Tann giebt man ba3 302eb)I 
fjingu, mifd e3 jebodj Uor bem ©icben unb bädt 8 Sagen bon biefem Teige. 
SNadj bem ©rfalten ftreidjt man gmifdjen jebe Sage eine ©djofolabcn* ober 
eine fauerc ©afjncfüffung, toic bei ber £>immef§torte. 

Söefonbcre Scmcrfung: Sftan muf$ bie Sagen langfam baden unb bie 

formen gut beftreidjen unb mit S07eT)l beftrcucn. Ter Siudjen fann mit 
(Sufj übergogen luerbcu. 

9to. 97. Buuntortc. 


Bur erften Sage: 

4 (Eimeifc, 8 (Eigelb, 1 ^rife ©afg, 1 Vx Taffe Buder, 

Y Tfjeeföffef (Ercam of Tartar, 1 Taffe Sftefjl. 

Bur gmeiten Sage: 

$öo n Vt ißfb. bitterer ©djofo* 1 Tfjcctoffer «aniffe, 

labe neqme man % unb löfe Yi ^adct .fino£*©cfatinc, bicfelbe 

c§ in einer Vx Taffe fjeifeem in 

SBaffer auf, Vx Taffe 28a»fcr aufföfen, 

1 Taffe ißubcrguder, V 2 $int gefdjfagene ©afjne. 

Wi Taffe ©afjne, 

Bur britten Sage: 

1 Taffe ^uberguder, Wi Taffe ©a^ne, 1 Tfccföffef «anifle, 

V 2 5ßadet £not;*©cratinc mit rofa23cifage, in Vx Taffe SBaffcr aufföfen. 


Yi ^Sint gcfdjfagene ©afjne. 
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3«tn ®u%: 

1 ißint gefcfjlagenc ©ahne. 

3um 3o»n: 

m 2>ufcenb Sabty gingerS ober Patronen. 

3«bcrettuitö : © r ft e S a g e — ®a£ ©itneife Jr»irb gu bümtem ©<hnee 
gefdjlagen, ba§ ©alg unb (£ream of 5tartar bagu, bann bie Stfaffe gang 
fteif f erlagen, ben 3udfer bögu mifefjen, bann ba§ (Sigelb, melcheS gut fefjau# 
mia geflogen morben ift, bagu geben, hierauf mifdjt man baS Sftchl 
leicht unter bie 2ftaffe unb bäat biefen £eig in einer gebutterten ©bring# 
form. 2)en buchen Iöft man am 9?anbe unb fteHt bie Sabt; Ringers ober 
Patronen herum. 

S lmeite Sag e — Slufgelöfte bittere ©^ofolabe, 3udfer, ©ahne unb 
e merben unter beftänbigem führen gtnei Minuten gefotzt, bagu rührt 
man bie aufgelöfte ©elatine, ftellt bie Sftaffe in faltet Gaffer unb rührt 
fo lange, big e§ anfängt bic? gu merben; fügt bann bai halbe ißint gefcfjla# 
gene ©ahne bagu unb ftreidjt fernen bie SRaffe auf bie gebadfene aufgelegte 
Sage. 


2)ie brüte Sage ift genau fo gugubereiten mie bie gmeite, 
anftatt ber ©<hofo!abe gebraucht man jeboch bie rofa Beilage ber ©elatine. 
3ft nun bie gefdblagene ©ahne ebenfalls bagu gemif <ht, fo ftreid&e man bie 
rofa 3Kaffe auf bie ©dljofolabenlage. 93or bem ©erbieren ftreicht man baS 
eine $int gefdijlagene ©ahne, melche man mit ettnaS Bucfer unb 93anitle 
bermifcht, obenauf 


9?o. 98. 5r«dhttorten. 

9lbrifofen=, 95ftrfich s , $ftcmmcn=, $laubecrcn=, Himbeeren* 

ober (5rbbccren*Xortc. 

3ubereitunß: S)ie Bereitung beS £eige§ ift nach Sfto. 93, „@uter 

^ortenteig". 5hif bcnfelben legt man bie beliebige §ru<ht, frifche ober 
eingemachte, mit genügenb Bucfer beftreuen unb 25 Minuten badfen. 9Jach 
löclieben mirb ber buchen bor bem ©erbieren mit ©chtagfahne übergogen 

ober mit SftanbeTgufe nach 316. 23, SIbthcilung 20, beftrichen unb bann 
gebatfen. 


9Jo. 99. ©onnenfdhetit s $iidhcn. 


6 ©ier, 

1 £affe 3ntfer 
1 Saffe Wef) I, 


1 geftriäjener S£hee*öffel Sream of 
Tartar, 

(Sin menig ©atg, 

Yx Teelöffel boH Vanille. 


3ttbcrethinß: £)a§ (Sigelb gut fchtagen, thue bie £>ätfte be§ 3 U( ^ er8 

hingu, fchlage baS (Simeife bis fteif, thue bie anbere $älfte Butfer, fomie 
Vanille, ©atg unb baS gefdjtagcnc (Sigetb hingu, gulefct baS Hftehl unb 
(Sream of Tartar. 93adfe langfam im Ofen ungefähr 1 ©tunbe. ©ehr gut. 
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SRo. 100, £teb(inö)8*!S^o!oIflbcn*Stt^tn. 


M taffe ©utter, 

1 taffe Surfet, 

1 Gi, 

Mi taffe beifeeS ©affer, 
Mt taffe fauere SWilcf), 


Mi tbcclöffel ©oba, 

1 grofee taffe SWebl, 

2 ©tiirfe (fquareS) bittere ©djofo* 

labe, 

1 Teelöffel ©aniHe. 


3ubercitung: Wiibre bie ©utter mit 3urfer fdjaumta, tbue Gi unb 

©aniHe baau, Iöfe baS ©oba in ber Wtilcb auf, bie ©djololabe in einer 
falben taffe tjeißem ©afferS, Iaffe !alt loeroen unb tbue alles SInbere ba$u, 
aulefct baS 2Wef)I. ©aae in flacher gebutterter Pfanne ungefähr 45 
Minuten. 

üflo. 101. 9lngel $oob. 

&aS ©eifee bon 9 Giern, 1 Teelöffel Vanille, 

1 5Taffe 3urfcr, 1 taffe W?ebl, 1 tbcelöffel Gremor tartari. 

3ubercitung : ©rf)Iage baS Gitoeife bis eS gut fteif ift, fodje ben Surfer 

mit 4 Gfelöffel boH ©affer bis ber 3urfer aufgelöft ift, gief^e ben Surfer in 
baS gefdjlagene Gitoeife, mifrfje Vanille, ÜWebl unb Gremor Tartan bagu. 
©arfe Iangfam eine ©tunbe. 

9Jo. 102. SrudjHtudjen. 


1 Mi taffe Surfer, 

Mi taffe Butter, 

£)aS ©elbe bon 2 Giern, 
1 taffe fauere SWildj, 

1 Teelöffel ©arffoba, 

1 Mi Stoffe SRebI, 


Mi tbeelöffrf Welfen, 

Mi tbeelöffel Siuimet, 

Mi taffe gefrfmittene Datteln, 

Mi taffe gefdjnitteneS Gitronat, 
Mi taffe Wofinen, 

1 taffe gebarfte ©alnüffe. 


Suficreititng: Wüfjre Butter mit Surfer unb Gigelb fdjaumig, tbue 

Welfen unb Siuimt baau, Iöfe ©oba in faurer WZildj auf, tljue baS SWefjl 
bin^u, riibre ben teig gut unb gulefct merben bie Datteln, Wofinen, Gitro* 
nat unb ©alnüffe in ben 3Teig gerührt, bann baS ©ange in eine gebutterte 
Pfanne getrau unb ungefähr 45 SKinuten gebarfen. 


Wo. 103. Gremc^uffS. 

1 Stoffe beifecS ©affer, % taffe ©utter, 1 taffe SWebl, 4 Gier. 

3ubereitung: Wiibre baS SWcfjl mit ©utter in baS foefjenbe ©affer, 

Iaffe ben teig falt loerben, fdjlage bie Gier einzeln in ben teig, tljue ben* 
felben in 3Jtuffin*$fannen (eS giebt 9 bis 12 ©uffS), barfe in mittel* 
mäfeig Ijeifeem Ofen; ©rfjlagrabm mifrfjt man mit Surfer unb ©anitlc nach 
©efrf)marf unb füÜt bamit bie ©uffs. 


Wo. 104. (Sreme=$uffs. 

1 taffe focbenbeS ©affer, Mi taffe ©utter, 1 taffe ßud&en*3WebI, 
3 gcfdjlagene Gier, Gin luenig ©oba. 

3uftereitung: tbue bie ©utter in baS fodjenbe ©aff er, riibre baS 

SWebl bingu, riibre ben teig bis er fid) bom topfe löft, Iaffe abfiiblen, 
fcblage bie Gier unb ©oba gut unter ben teig, tbue in gebutterte Wtuffin* 
©fannen unb Iaffe 30 fWinutcn barfen, Iaffe bie ©uffS 20 Minuten im Öfen 
ebc er geöffnet tnirb; fülle bie ©uffS mit gefcblagener ©abne, gemifebt mit 
Surfer unb ©anille. 
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9?o. 105. £cfentctö*$traj)feii. 

1 Stoffe Rudfer, Hm borgen tfjue tjingu: 

1 (Stüd §efe, 1 Stoffe Buder, 

3 Staffen 3ftilcfj, V 2 Stoffe Söutter, 

2fteI)I genug für tueidjen £eig, 3 (Bier, 

rüfjre gufammen unb laffe über V 2 SIftugfatnuft, 

■ftadjt aufgeljen. % Teelöffel (5oba, 

372et)I um fteif gu madjen. 

3ubcreitmt0: £er Hefenteig, facldjer über 9?ocf)t ftetjt, mirb om fol* 

genben borgen mit ben anberen Beaten gemifdjt, mit 2fteljl fteif gemalt, 
auSgerolIt, auggeftodjen, gut aufgeljen Taffen, bann in ficbenbcm Seit golb* 
braun baefen unb mit B u dcr bcftreucn. £>efentcig=ß*apfen Verlangen lein* 
gere§ 23aden. 


$ 0 . 106. Sauerer fHafjrn Straffen. 

5 (Bfdöffel folteren Sftatjm, V\ Stfjeelöffct Biutmet, 

1 Stoffe Sftildj, 3 /4 Stbcelüffcl 2Wit§fatnufe, 

Vj 3Taffe 93utter, 1 S'beelöffet (geba, 

1 ^Taffe Bucfer, 1 Sttjeelöffel 93adpuTber, 

2 (Bier, 1^4 Sßint SDtefd. 

(Bin toenig Saig, 

Bubcreitung: Hßan rütjre 33utter, fftaljm unb (Bier gut, tljue alle 

anberen Butfjaten bogu, ben £eig ou^roUcn unb auSftedjen, in fiebenbem 
gett golbbraun boefen unb mit Sßuberguder beftreuen. 


9?o. 107. 23Iitj=$ludjen. 

1 «ßfb. Budfer, y 2 $fb. «Butter, 

1 <f?fb. SRcIjl. 8 (Bier, 

3ubcrcitung: SHüIjre «Butter, Buder unb Eigelb fcljr gut, tljue ba§ 

gcfdjlagene (Bilucife unb Sftefjt bogu, ben Steig in eine fdjmale lange Pfanne, 
beftreue ben Äucfjen mit Buder, Biuimet unb getjadte SKanbeln unb bade 
gu fdjöner $arbe; ferbiere hjarm. 


■fto. 108. ©ehmr3 s $tud)en. 

2 Stoffen braunen Budcr, 1 Stbcelöffcl 2J2u§!atnufe, 

% Stoffe «Butter, 1 Stfjeelöffel Steifen, 

2 (Bier, 1 Stfjeelöffel ^irnmet, 

©elbe bon 2 (Biern, 1 Teelöffel ©oba, 

Vj Stoffe faucre Sftildj, 2 Waffen Sfteljl. 

3ubercitun0: «flüfjre «Butter, Budcr unb (Bier fefjr flaumig, tljue 

alle Butfjaten bagu unb bade ben Steig in brei Sagen unb tuenn bic Sogen 
abgeüifjft finb, ftrcidjt man eine toeifje ©lofur bagtoifdjen. 
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9lo. 109« Sd)taörabm-®udjeit. 

2Rad§e einen guten SagentudfjensSteig (fiebe 9?o. 29) unb taffe ©cfjofo* 
labe toeg. 

3«r Süßung: 

1 ^tnt füfee ©abne, Kanüle, 

3ucfer, 1 5ßfb. gefc^ätte gebadtte Sftanbetn. 

3u&ereitung: SSenn bie Sagen gebadfen finb, fdf)tage ben 9tabm febt 

fteif, tbue Bieter unb SSaniHe bingu fotoie bie ge^adften Sftanbctn, mache ben 
9taljm fe^r füfe, ftreicbe bie Sftaffe gtoifd^en bie Sagen ujib obenauf. 2>ie8 
ift bie Königin aller Studien. 


110» SöalnuHtitdjen. 

1 $fb. SBalnüffe (tege 14 tjalbe gu* % Staffe feingcroßte (£rac?cr§, 
riidf für obenauf), 8 (£ier, 

1 £affe $ubergudfcr, 1 £t)eetöffet 23adfputber. 

3ubcreitung: SRübre ba§ (Sigelb unb 3udfer fdfjaumig, ttjue ba3 fteif 

gefebtagene Gitoeifc, bic ßraeferi unb feingebaefte Sftüffe fotoie ba§ $cdf* 
pulber bingu. 93adfe in brei Sagen. 

Süßung: 2 Staffen SIßilcb, ßornftärte, ba§ ©ctbe bon 2 (£iern, % 

Staffe 3^dfer, 1 STjeetöffet SSanitte. Stocke e§ gufammen, trenn falt fülle 
ben ftucfjen. SWacfje einen ©uft bon tßubergudfcr, beftreübe ben Sueben 
bamit unb tbue bie Ijalben Sßatnüffe obenauf. 


$o. 111. ©ngcHtudfjen (Angel Cake). 

Se eine fnappe Staffe SRebt, 4 C?ier, 

feingebaefte SMnüffe unb S>at* 1 Stbeelöffet 93adfpulber. 
tetn, 

3uf»erettung : ©erläge bie (Sier febr flaumig, itjue 3udfer, SSatnüffe, 
Datteln, Söacfputber unb 2RdjI bagu. 93acfe in einer gebutterten ober 
Pfanne. 


2lbtbeilung 20. 

^üdtutden unb <5lafttr ber "Knebelt. 


9io. 1. 2Sanittc*3öttwn0» 

Vi 3Taffc fiifje (Sabne, lMt Teelöffel Stenifle, 

3 £ier, 4 (Sfjlöffel 3udfcr. 

Tie 3ubereitung ber 93anißes3üßung ift angegeben in ber 19. Blbtbei* 
Iung (fiebe 9?o. 29, „Bagenfucben mit (£cbo!oIabe" ). 


9*o.2. 9htfK*üKung Wo- 1. 

1 Tbeelöffel <8utter, 2 Sfelöffel 2TCcbI, 1 Taffe Surfer. 

Vj Taffe 27?ild^, Vt Taffe gebarfte Üftüffe, 1 ßi. 

3ubercitung: Tie 3utbaten tuerben alle aufammengemifrfjt, nur baS 

(Siiueife bleibt auriirf. Tie aufammengerübrtc SETZaffe tuirb unter Sftübren eine 
Minute gefodjt, bann erfalten laffen. Tag Gitueife tuirb au fteifem ©djnee 
gefrfßagen unb ba^u gemifebt. 

Wo. 3. föofuten-Süflung. 

1 Tage Surfer, 1 Taffe au§gefteinte gebarfte fftofi* 

14 Taffe SBaffer, 1 (Htueife, nen. 

Subcrcitung: SBaffer unb 3urfer tuerben aufammengerübrt, bann ein 

paar Minuten foeben laffen, Pont gater genommen, bie Sftofinen unb ba§ 311 
fteifem (5c bnee gefdjlagene ©itueife baau gemifebt. Tiefe Büßung marm auf 
bie Sueben ftrcicben. 


Wo. 4. 9ZuS-Süttuno $ 0 . 2. 

1 Taffe Surfer, 1 Taffe fauere (Sabne, 1 Taffe feingebarfte Stfüfjc. 

3«bereitunß: Tie 3utbutcn Serben aße aufammengemifebt unb meb* 
rere Minuten gefoebt, man mufo aber riibren. 


Wo. 5. 9WaitbeI»3rütfung. 

2*4 (£folöffel Surfer, 1 Taffe gefcbälte, gemahlene Wlan* 

1 ©felöffcl «Baffer. beln, 

% Tbeelöffel SBaniße, ©djlagfabne nach belieben. 

3u&ercitung: Ter 3urfer tuirb mit SBaffer unb SBanißc eine Minute 
ge!odjt, tuarm auf bie Sueben geftricben unb gleich bie ßtfanbeln barauf 
geftreut; bann bie ©djlagfabne tuelcbe ein tuenig Ucrfüftt tuirb, barauf tbun. 


9lo. 6. (£ttroncit*3rütfung. 

*4 Taffe ßftildj, 1 Tbeelöffel (£itronene?:tra!i, 

4 Cfelöffel Surfer, 2 (£ier, 1 Tbeelöffel 2Kebl. 

Subcrcitung: Tic (Sitronenfüßung ift angegeben in ber 19. §lbtbeilung 
(fiebe 9?o. 33, „ (Scbmammf neben" ). 
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Wo. 7. ©alnufKJülIunö. 

% £affe geljadte SBalniiffe, 1 3Taffc Zuder, 

Yt STaffe aiiSQeftcinte, gcfjadte Wo* V\ Teelöffel ißanille, 
finen, V\ STaffe SBaffer. 

Zubereitung: £)ie Zutfjaten luerben gcmifdjt unb linier S'tii^ren auf* 
gefönt ltnb nod) ein tuenig tuarm auf bie ßudjen geftridjen. 


Wo. 8, 8d)ofoIabe*SwttMtt8‘ 

V* Sßfb. füfee Sdjofolabe, % £affe Zuder, 1 Teelöffel «anWe, 

2 Gfjlöffel SBaffer, 3 Gilueiß. 

Zubereitung: £ic Sdbofolabe tuirb in bem SBaffcr aufgclöft, 2?aniHc 

unb Zuder ba^u getljan unb biefeö brei Minuten unter Stühren foetjen Iaffen. 
$)a3 Giiueife tuirb gu fteifem Sdjnee gefd^agen unb bagu gcmifdji, fo lange 
bie Sd)ofoIabe nod) fjeift ift. 


Wo. 9. $tofoSmtft»3üllung. 

V 4 ißfb. $ofu£nuf$, Y 2 Staffc Zuder, 

2 Gilueifj, 1 Teelöffel töaniUc. 

Zubereitung: £aS Gilueife tuirb 311 fteifem Sdfjnee gefdjlagen, bie Äo* 
foSnufe ba3u gerührt, bann Zuder unb ©aniHe. 


Wo. 10. ^anancn-Juttung. 

4 — 5 Bananen, Y* STaffe Zuder. 

Zubereitung: ®ie 93ananen tuerben gefdjält unb fein gefdjuitten, mit 
bem Zuder gemifdjt unb 3tuifd§en bie CagenfucEjen geifyan. 


Wo. 11. 2)attel-5üffung. 

1 3Taffc Datteln, 2 Gfjlöffcl ^Baffer, 

(Saft unb Sdjale einer Stpfelfine, Yi 3affc Zuder. 

Zubereitung: ®ie ®atteln luerben fein gefdjnitten, Saft unb ba§ 

?lbgeriebene ber Sfofelfine, SBaffer unb Zuder gut 3ufammengcrüljrt, bann 
auf ben Shtcfjen geftrtdfjen. 

Wo. 12. SdjoMabenguft Wo. 1. 

% Sßfb. füfee Sdjofolabe, 4 Gfelöffel Gaffer. 

% ^ßfb. Zuder, 1 Teelöffel «aniHe. 

Zubereitung: Sdjofolabe unb Zuder luerben im SBaffcr unb ber ©aniHe 
aufgelöft unb gefodjt bis eS $aben 3iet)t; rütjrt bie ©tafur nodj eine Steile, 
ftreidjt biefelbe fdjncll auf ben Shicfjen unb fteUt benfelben nod) eine Minute 
in ben Ofen. 


Wo. 13. 8d)o!oIabengufj Wo. 2. 

Yt £affe S3utter, % $ßfb. Sdjofolabe, 1 £affe fodjenbeS SBaffer, 

Zubereitung: $>ie Sdjofolabe tuirb gerieben, bann mit ben anberen 

Zutljaten bermifdjt unb unter 9tiif)ren fteif gcfodjt; bann riiljrcn, bis ber 
Oiufe beinahe falt ift unb gleidj auf ben Shidijen ftreidjen. 
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9to. 14, Sdjofolabcngaß $ 0 . 3, 

% $fb. (Tonfeciaudfer, 1 SrheelöffeT <8aniHe, 

2 gehäufte dfolöffel $acao, 3 — 5 dfelöffcl SBaffer. 

3»6ereituitß: 3udfer, $acao unb Vanille tuerben gemixt, bann bag 

falte SEBaffer nach unb nach ba^u gerührt. 2J?an barf nidjt 3U biet SBaffer 
ba3u nehmen, benn eg mnfe eine._bicfe ©treichmaffe fein, liefen ©d&ofo* 
Iabenguft ftreicht man gleich auf ben buchen. 2ßan fann noch eine halbe 
£affe gefchälte, gehadte 2ftanbeln hin3U mifdjen. 


$ 0 . 15. 9Satittfc*©aft. 

1 ^fb. donfect3uder, ©o uicl ©ahne, um ben ©uft 

1 dfclöffel SaniHe, fireichrccht 3u machen. 

3«6ercihinß: $>ie ©ahne rührt man ^albe theelöffeltueife 3U bem 

3udfer unb rührt auch gleich bie Vanille mit ba3U. 2ftan barf jeboch nur fo 
biel ©ahne nehmen, baft ber ©uft ftreidjrecht ift. 


9lo. 16. (£itr0nen-©aß. 

1 9?fb. (£onfect3ucfer, SBenn notljig noch ein tuenig 

©aft einer Zitrone, ©ahne. 

3n6ercitung: £er ditronenfaft tbirb 31t bem 3it<fer gerührt, tuorauf 
man bie Hftaffe eine SBeile gut fdfjlägt. ©oHte ber ©ufj 3U bief fein, fo rührt 
man noch ein tuenig ©ahne ba3u. 


$ 0 . 17. $ 0 . 1. 

1 % STaffc HudEer, V\ S'affe ßofognufo, 

1 dftlÖffel ßafao ober ©dfjofolabe, H $affe gcfjadEte SÖalnüffe, 

1 dfelöffel «Butter, Y 2 £affe SWiId&. 

% £affe fein gefdEjnitiene Sftofinen, 

3«Bfreitung: &ic 3utljaten tuerben alle 3 ufammengemifcfjt unb fo 

lange gefodfjt, big bie Stoffe ftreichredjt ift, bann tuarm auf ben $u<hen 
ftreichen. 


$ 0 . 18. %uit t 3rntttt*GJuf* 9h>. 2. 

3 df$löffel tjei^e SfliTcfj, 1 £affe auggefteinte, feingefdfjnit* 

% 5Taffe donfect^uder, tene Stofinen, 

% 5ßfb. gemahlene ^canutg, Yl £affe fcingefdjnittcne 3itronat. 

3«6crcituitn: £>cr 3u der tuirb mit ber haften Sftilch eine SBeite gerührt, 
bann bie anberen angegebenen 3utijaten ba3U gerührt unb gleich auf ben 
buchen gcftrichen. 


$ 0 . 19. ©titfarfjer 

% £affe donfcct3udcr, 1 ditueifj, 1 Teelöffel SBanille ober ditrone. 

3«bercit«nß: $>ag ditueifj tuirb mit bem 3uder gut berriihrt, bann 

bie 5?aniHc ober ditronenertraft hin3ugefügt. £ag ditucift tuirb nicht 31t 
©dfinee gefchlagen. 
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9h>. 20. (£arameI»Gtoß. 

1 STafTe braunen 8 utfer, 1 Teelöffel 93utter, 

% Stoffe 2TCiId&, 1 Teelöffel öaniHe. 

Zubereitung: Zucfcr mit ber Sftildfj luirb geTodbt, bi§ btc 93?affe $aben 
gieljt, Oom $cucr genommen unb fofort 23utter linb SSaniHe ba 3 u gerührt. 
2 ftan mufe ben ©ufe beim $ocijen unb nach bem $od(jen gut rühren unb tnarm 
auf ben $ucfjen ftreid^en. 


$ 0 . 21. ©Iafur«Gfrifc P £0ntg4tud(jen. 

V, L Sßfb. Sonfectaudfer, 1 ©itneifj. 3 ©fjlöffcl fltofentnaffer, 

Zubereitung: Me Zutljaten tnerben febr fdfjaumig gerührt unb bie 

$ud)en gleid^ beftrietjen. 


9?o. 22. 9?unt*GJuft. 

% £affe (£onfcct 3 uder, 1 V* ©fetöffel Sturn, Vk fßint Sßaffcr. 

Zubereitung: Ster ZucTer tnirb mit bem SBaffer oufgelöft unb muft fo 
Tange fodjcn, b\§ bie Sftaffe $aben 3 ieljt; läftt fie ctina§ abfütjlen, rüljrt ben 
Sftum ba 3 u unb rüljrt fo lange, bi§ ber ©uft anfängt tneift 3 U tnerben, bann 
muft man ba§ ©ebäcf rafd(j bcftreidfjen. 


$ 0 . 23. 9KanbeI-©uft auf O&ftfudfjen 9lo. 1. 

6 ©itneife, % ^?fb. (Tnabb) abge 3 ogene, Tang? 

1 V\ STaffc Zudfer, lidf) gefd^nittene Stfanbcln. 

Zubereitung: ®ie ©itneife Inerben 311 fteifem ©cfjnee gefdljTagcn, mit 

Zucfcr unb 9??anbcln oermifetjt unb über bie Porten ober &udfjen gebreitet. 
2)a§ ©ebädE tnirb bann nochmals in einen niefjt 3 U fjeifeen Ofen getljan unb 
Iäfet ben ©ufe leidet baden, bamit er Ijart tnirb. 


$ 0 . 24. 9flanbel*©ujt 9to. 2. 

5 ©ier, % Stoffe Zuder, 3 GfjTöffeT (Titroncnfaft. 

% Sßfb. gefcfjälte, gemaT)Tene 2J?an betn, 

$ie Zubereitung ift angegeben in ber 19. Mtljeilung (fielje 9?o. 67, 
„.fiirfdjenfudjen" ). 


9lo. 25. Sntdjt’Gtafi. 

% SfSfb. Sf?uber3U(fer, 1 ©ttneife, 2 ©fetöffet $rndjtmarmcTabe. 

Zubereitung; ®ie Zuraten toerben gcmifdjt unb 25 Minuten bid unb 
flaumig gerüljrt unb ber föudjen fofort bamit beftrieijen. 


9Jo. 26. @fafjttcn=GJii6 für Dfjftfudfjen. 

% £af[e füfee ober fauere Saljne, % Stoffe Zuder, 2 ©ier. 

Zubereitung: (Saljne, Zudfer unb ©igelb inerben aufammengerüTjrt, 

CHtneift 311 fteifem Sdfinee gefdjTagen unb Icidjt ba 3 U gcrüfjrt, bann auf ben 
Obftfudjcn getban unb 3 efjn Spinnten gebaden. $)er ©ufo ntufe fdjön gelb 
auSfdfjauen, tnenn ber föuetjen au§ bem Ofen Tontmt. 
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9*o, 27, 6infod)er SRanbelgaft. 

Vi -^ßfb. (Tonfcctaudcr, 1 £affe gcfd^ältc, gemahlene ober 

V\ Staffe ©aljne ober SJiilc!), gcljadfte SJtonbeln. 

3ubereitung: 2)ie ©aljne hrirb bem 3udfer gerührt, bann bie 2Jlan* 
betn binaugefügt. ®te Sftaffe rnufe aiemlidj bief fein, gleidj auf ben $ud)en 
geftridjen toerben unb bann trodnen Taffen. 
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2Ibtfjeilung 2 \. 

3> a s <5 e b a rf ♦ 


$ 0 » 1. 93utter-©e6atf. 

1 $fb. 33utter, V\ Sßfb. gefdjälte, gemahlene 2ftan* 

1 % m Sftehl, beln, 

2 Eigelb, % S'affe fetjr feingefdjnittene $1# 

1 ©yöffcl Slrratf ober 93ranbt), tronat. 

% ^fb. 3uder, 

3»bfreitung: ®ie 93uiter tnirb getnafdjen, bamit fie titelt mehr faltig 
fchmedt. 23utter, Sflehl unb Sudte* tnerben gufammengerührt, bann rührt 
man Sigelb, Hrradf unb STCanbeln bagu, rollt ben 3Teig M 3°H bief au», 
fticht ihn mit formen au§ unb bädt bie Keinen $ucfjen gu hellgelber 
ftarbe gar. 

Sefonbere tBemerfung: Sftan fann bie Keinen ßudjen, ehe fie gebaden 
merben mit Giiueife beftreidjen unb mit 3 uc ^ cr » 3i mme * unb gemahlenen 
Sftanbeln beftreuen, bann baden. 


üfto. 2. £afclmtft«®e6äcf. 

% W. 3uder, 1 ^ßfb. 2Keh I, 

4 (Sier, W 2 STbcelöffel SSaniHe. 

% 5ßfb. gemahlene $affelnüffe, 

3u&ercitung: £ie 3 uthaten inerben 31 t einem glatten £eig gearbeitet, 
bann bünn auSgeroDt, mit formen auägeftodjen unb gu fdhöner hettfldber 
$arbe gebaden. Üftachbem fie gebaden finb, ftreicfjt man einen ißanille^ 
gufe barüber. 


$ 0 . 3* Sdjajtm«fpra^em 

Vi $fb. 3uder, bermifcht mit 93aniHe, 4 (Sitneifc. 

3»öcrettunß: 2 )er 3 uder tnirb mit bem (£itncif 3 recht flaumig gerührt. 
£>a§ 93adblech tnirb mit SBacfjS beftrichen, Keine runbe buchen barauf laufen 
Iaffen unb bei fehr fchinachem 0 :euer gebaden. 


4* Sanb-$3rtchen. 

1 Stoffe 93utter, Hftcht genug, bamit ber STeig fteif 

1 % £affe 3 uder, tnirb, 

3 (£ier, 1 ßfelöffel SBaffer, 3uder unb 3ünmet gum 93cftrcu* 

% ^heelöffel Söadputber, en. 

3«bereitung: Sutter, 3 uder unb Sigelb tnerben gerührt, ber Sftlöffcl 
SCBaffer bagu. (Htneife gu Schnee gefchtagen, bagu gerührt unb bann ba§ 
SBadpuIber. $>ie $eigmaffe arbeitet man mit SWeht bid, bamit man ihn 
auSroHen fann, bann fdjneibct man ihn in 93ierede unb beftreut biefe mit 
3uder unb 3 iiumet unb bädt ihn. 
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* * * " 

9to. 5. WanbcIBergc. 

Vi Sßfb. 3uder, 3 (Htocife, 1 Sftefferfoifce Bimntct, 

V 2 ^fb. ungefd&älte, länglich ge* 1 Sftefferfpifce Stornftärfe. 
fdjnittenc Sftanbeln, 

Bubcreititng: Sa§ (Situeifj toirb gu ftcifem Schnee gcfdjlagen, bcrBuder 
ba,3it, bann eine fjalbe Stunbe gerührt; bie fein länglich gcfdjnittcnen äftan* 
beln ^in^ufügcn, bann 3inuuet imb Stornftärfe ba^u. Sie Sadpfannen 
fpiilt man mit !altcm SBaffer ab, jebod) nidjt abtrodncn unb fefct Heine Serge 
barauf, tueldjc man 20 Ginnten lang bei mäßigem $euer bädt. 


9to. 6. 3KanbeI«9Kacaronen. 

% ^3fb. gcfdjälte, gemahlene SDton- Vz $fb. 8uder, 3 (Situeife, 

Dein, 1 Teelöffel Äornftärfe. 

3ubercitung: Sa§ CHtoeifj toirb 3U fteifem (Schnee gelingen, ber 

3uder ba^u unb eine halbe Stunbe gerührt, bann bie gefdjälten, gemahlenen 
SKanbeln ba^u gerührt unb bie ßornftärfe. Sie Sadpfannen tuerben mit 
faltem SBaffer abgefpült, Heine Serge barauf gefegt unb bei mäßigem geuer 
golbgelb gebaden. 

$o* 7. Stf)ofoTabcn*3Jtacaroncn mit 2)lanbeln. 

Ms $fb. ungefchättc, länglich ge* M Sfb. geriebene füfte Schofolabe, 

fdmittenc SDtabeln, 3 (Htneifj, 

% Stoffe 3uder, 2 Gfjlöffel SBaffer. 

Bubereitung: Sic SDtonbetn toerben trodcn abgerieben unb in läng* 
liehe Stüddjen gefdjnitten. 8uder unb Sftanbeln mit bem SBaffer toerben auf 
bem geucr tuarm gerührt, fo baf$ fidj ber 3uder um bie Sftanbeln legt. 
SBenn bie 2J?affc abgefühlt ift, Dermifdjt man fie mit ber geriebenen S<ho* 
folabe unb bem flu ftcifem (Schnee gefdjlagenen (Sitoeift. 'Sie Sadpfannen 
beftrcid)t man mit einer Speffdjtuarte unb fefct Heine ^äufdjen barauf unb 
bädt fie bei mäßigem Steuer. 


9lo. 8, <SdfjofoIabcn«5ftacaronen mit StofoSmtft. 

1 Sfb. Budcr, 4 (Her, 1 Sheelöffel 3üumet, 

5 /4 Sfb. fitüe geriebene Schofolabe, 1 Sfb. Sftebl, 

y± ^Sfb. itofo§nufe, 2 Stheelöffet Sadpulber. 

Buberettung: 3 u dcr unb Gier toerben gut gerührt, bann (Sdjofolabe. 
$ofo§nuf} unb 3immet ba^u gerührt, 3ulefct ba§ Sftehl unb Sadpulber ba^u 
arbeiten. Sadpfannen toerben mit Spedfchtoarie beftridjen, Heine £äuf* 
chen barauf gefegt unb langfam gebaden. 


9. SBfllnufH^ttcarotten. 

Ms $fb. gemahlene SBalnüffe, Ms Shcclöffel Saniüe. 

Ms Sßfb. 3udcr, 3 Gitoeife, 

Bubcreitung: Sa§ (Htocifj toirb 3U ftcifem «Schnee gefchlagen, ber 

Buder ba^u gemifdit unb eine halbe Stunbe gerührt, bann fügt man bie 
SBalnüffe unb Saniüe bagu. Sie Sadpfannen toerben mit faltem SBaffer 
beftrichen, Heine Häufchen barauf gefegt unb bei mäßigem Reiter gebaden. 
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9h>. 10. fßläfcdjeit. 

Vi w. S3utter, 3 dier, 1 $fb. STCebT, 

% Sßfb. gucfcr, 1 £heelöffel SBadfputber. 

3«m 83 eftreuen: 

3udfer, fDtanbeln unb 3üuiu e *- 

3 u&ereitun 0 : $ie 93utter toirb gu Schaum gerührt, 3udfer imb bie 
ganzen dier baau, bann bag Sftehl unb 33adfpulöer, melcheg man mit bem 
2tfet)I bermifcht. liefen Steig rollt man mefferrüdfenbidf aug, ftidjt ihn mit 
formen aug, beftreut biefelben mit 3udfer, abgeaogenen, gefdjnittenen ober 
gemahlenen Sftanbcln unb 3üum* unb bädft bie Keinen ®ucfjen bei gelinbem 
ftcuer ^ellQcIb. 5£ie 93utter mufe gemafdhen merben, bamit fie nicht 
falaig ift. 


9Zo. 11. 2tfanbelpüffdjen. 

3 dimeift, % ^ßfb. 3udfer, % ^ßfb. abgefchäTtc, TängTich ge* 

?lbgeriebene (Schule einer di=* febnittene 2)?anbcln, 

trone, 2 Snjcelöffcl STornftärTe. 

3uberettttnß: d>ie dimeift merben au (Schnee gefcbTagen, 3udfer baau 
unb eine halbe Stunbe gerührt, bann bag $lbgeriebenc ber (Zitrone unb bie 
fcingefcfjnittenen SRanbeTn unb .ftornftärfe baau rühren. £>ie 83adfpfannen 
merben mit faltem SBaffer abgefpült, ieboeb nicht abgetrodfnet, Keine £äuf* 
eben barauf gefegt unb bei gelinbem $euer gebadfen. 


ffto. 12. 2RnnbeIfdjmtte SRo. 1. 

6 dier, 1 ^ßfb. Budfer, f?Tbgeriebene einer ditrone. 

% Sßfb. gefdf)älte, gemahlene SJtanbeln, 

3»berettunö: dier, 3udfer, SftanbcTn unb ditronen merben aufammen* 
gcmifdbt, bann fo Tange gerührt, big ficb ber £cig bom Söffet löft, mit bem 
man rührt, din 93adfbrett mirb mit Sftchl beftreut, ber Steig einen halben 
3oH bidf auggerotft, bann in brei Soll Tange unb atoei 3oTI breite Streifen 
gefebnitten; biefelben legt man auf ein mit SftetjT beftreuteg SJ3rett unb Täftt 
fie über stacht ftehen; SWorgeng merben biefelben gemenbet, toorauf man fie 
nochmalg 6 Stunben ftehen Täfjt unb bädft fie bann bei mäßiger £>ibc golb* 
geTb. 


9lo. 13. $BantIfe*Stangen. 

% m 93utter, Vi 8Bfb. 3udfer, % *fb. Webt. 

5 dier, 1% dfelöffel SSaniHe, V 2 Teelöffel 93adfpuTber, 

Bubcreitung: £ic 93uttcr mirb getuafchen, bamit fic nicht mehr falaig 
ift, bann au Sahne gerührt, bann 3udfer, dier unb SöanilTc baau rühren, 
©adfpulber mit bem SftebT bcrmifchen unb bin*ufügen. d>cn $eig rollt man 
auf einem mit 9)?ebl beftreuten 83rett % 3oü bidf aug, febneibet ibn in Tang« 
Tifbe Streifen unb bädft ihn in gebutterten 93adfpfannen bunfeTgelb. 
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Wo. 14. Xm$-®eBät. 

1 $fb. 3uder, 4 grofee (£ier, 1 % 9$fb. Sfltehl, 

StnfegrofeeS ©tüd 93utter, SIniS fo btel man loiü. 

2 grofce SD^efferf^t^ctt Ammonium, 

3«6wettung: 8uder, ®ier, 93utter, SlniS unb baS SImmonium toerben 
in ein loenig SStilch aufgelöft, aüeS aufammengemifdjt unb eine SHertelftunbe 
gerührt; bann rührt man baS 2)?ehl nach unb nadj hinau, rollt eS auf einem 
SJteljl beftreuten 93rett auS, ftid)t mit formen auS unb bädt eS nach 24 
©htnben gu hellgelber ^arbe. 

9Zo* 15. 23amtfe-$Iät?<Jjen. 

4 ®ier, % $fb. Suder, 1 Gfelöffel »aniüc, % Vßfb. SRehl. 

3ubereitung: Hier unb $uder toerben ©tunbe lang auf toarmemOfen 
gerührt, bann fügt man bie Vanille unb baS SJtehl h^u; mit einem Kaffee* 
löffei fefct man flehte ^äufdjen auf ein 23Ie<h, läfet fie 4—5 ©tunben ftehen 
unb bädt bie 5ßlähdjen 8 U fd)öner $arbe. 


• Wo. 16 . Cat Wltai-m ad Wo. 1 . 

2 Staffen 8 uder, Stuffe ungefodjteS Oat Süteal (Hafermehl), 

% STaffe ©chmala, 1 3 :^ecIöfeX ©oba, in SBaffer auflöfen, 

V 2 $affe heifeei SBaffer, ©eloüra nach (Befdjmad. 

3 ubereitung: ©djrnala loirb mit bem $uder gerührt, Oat Sbteal bagu, 
bann baS heifee SBaffer unb bie aufgelöfte ©oba; gute^t rührt man eine 
^ßrife ©alg, ettoaS SJtuSfatmtfe, 3 immet unb helfen bagu. Stuf eine mit 
©utter beftricfjene Söadpfattne fefct man Heine $äufcfjen unb bädt biefelben 
hellbraun. 

Wo. 17 . Cat 3 TCettI‘®e 6 ä<f Wo. 2. 

% ^?fb. 23 utter, 2 Waffen ungefodjteS, gerolltes 

1 Staffe braunen 3 uder, 2 (Her, Oat SJteal (Hafermehl), 

% Stheelöffel ©alg, % S^heelöffel ©aleratuS in einem 

1 SHjeelöffel ftimmet, (Sfpffel SUtilch aufgelöft, 

% ^heelöffel Steifen, 2 Waffen Sltcht. 

% 5theelöffel SJtuSfatnufe, 

3 « 6 creHung: 23 utter loirb $u ©ahne gerührt, $udet Qg\ et b fl g U , 
bann ©al^, $immet, Steifen, SDtuSfatnuft unb ba§ feingcroüte Oat SJteal 
gut rühren, bann fügt man ben ©aleratuS unb gule^t bas SPtehl h^n^u. $>et 
5 Teig loirb auSgeroüt, mit formen auSgeftochen unb au fchöner hellbrauner 
$arbe gebaden. 

9 ?o. 18 . S 3 rauttc Heine Ruthen Sto. 1 . 

% $int SÜtoIaffeS, 1 $int ©prup, 1 ^heelöffel 3 immei, 

Vz ^t?fb. Slhorn^uder, SIbgeriebene 1% Gfitronenfchale, 

y 2 $fb. SButter, % ?ßfb. gett, 2 Stheelöffel ^otafche, 

V\ ^ßfb. gehadte STtanbeln, % Teelöffel ^>irf(hhornfal3, 

y* £affe gefchnittene 3 itronat^ 2 % 9 ?fb. SWehl. 

1 3T^eeIöffeI Steifen, 

Sitberettting: 93 utter unb gett tuerben toei<f) gerührt, 8 uder, SRoIaffeS, 
©bntp, gehadte 2 ?tanbeln, feingefchnittene Zitronat, Steifen, ginimet, baS 
SIbgericbene ber Zitrone, ^otafdje unb .^irfd^hornfal^ tuirb alles flufammen 
gethan unb gut gerührt, gulept fügt man baS HXteljl hinju. ®er STeicj loirb 
auSgeroüt, mit formen auSgefto<hen unb ^u heH&tauner gebaden. 
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9to. 19. kleine SBntter-Studjen. 

% £affe 23utter, 2 Staffen 3udfer, 1 Teelöffel ©aleratuS, 

4 (£ier, 4—5 Staffen Sfteljl, 

5 ©ftlöffel fauere ©apne, % Teelöffel SKuSfatnuft. 

Bu&ereitung: 23utter, 3uder unb ©ier muffen feBr flaumig gefdjlagen 
fcierben, bann fügt man bie ©aljne, ©aleratuS nnb 2Ku3fatnufj tffngu, aulefct 
ba§ 3KeIjl naef) nnb naef) baau rühren. ®en Steig rollt man au§, ftic§t ipn 
mit formen au§ unb bäcft ipn golbgelb. 


9to. 20. kleine Braune Stufen jfto. 2. 

% ißfb. iöutter, lYz Teelöffel Qinmtet, 

2 $fb. ©prup, 1 Teelöffel ifarbamum, 

% $fb. füfee gepadfte SKanbeln, Stbgerieberfe (schale einer Zitrone, 

% $fb. bittere gemahlene 2Kanbetn, % Sßfb. feingefdjnittene gitronat, 

Va llnae ißotafd^e in ^4 £affe 2 5£fb. mrtjl, 

fentoaffer auflöfen, IV 2 $fb. 3udfer. 

Y 2 Teelöffel helfen, 

3«berettttng: Butter mirb roeidO gerührt ©prup, füffe unb bittere 
2KanbcIn, aufgelöfte Sßotafcpe, -Keifen, Simmet, ßarbamum, GTitronenfdEjale 
unb Qüronat mirb aufammengerüprt, bann fügt man ba§ SKepl pinau, 
aule^t arbeitet man ben Sucfer au bem fertigen Steig, rollt ipn au§, mit gor# 
men auSftedfjen unb bädft fie bei mäßiger £ipe. 


9to. 21* Stleine Braune ftudjen 9to. 3. 


1 Gt. ©prup, 2 Waffen 3 udfer, 
IY 2 Stoffe toeidjgemad)te§ $ett, 

1 $affe peifte§ 2 Baffer, 

1 Stpeelöffel S3adffoba, 

% Stpeelöffel gemifcpte§ ©etnürg 
(Mfpice), 


1 £peelöffel 3 iuimet, 


V\ £peelöffel Sngftjet, 

Vn Stpeelöffel 2P?u§fatnuff, 

% Stpeelöffel ©ala, 

Y 2 Stpeelöffel Pfeffer, 

©enügenb 2KepI, um ben 3Teig 
fteif au madjen. 


3 «Bercttung: Stie 3 utpaten merben aufammengerüprt, bann giebt 

man genügenb SKepI baau, bamit ber Steig aum 2lu§roHen reept ift, mit 
formen au§fte<pen unb badfen. 


9?o. 22. kleine Braune Studien 9to. 4. 

1 Ouart ©prup, 2 £BeeTöffeI 93acffoba, 

1 Sßfb. braunen 3 udfer, 1 Teelöffel 3 iutntet, 

1 Sßfb. f^ett, 1 ißrife © 0 X 3 , genügenb 3KepI, 

1 Stoffe fauere SKilcp, um fteif au machen. 

3 uberettitnß: SDa§ jjfett läfft man toeitp merben. 3 udfer, ©prup, 3 tm* 
met, ©ala unb fauere Sftilcp, in ber bie ©oba aufgelöft mirb, rüprt man 
3 itfammen, bann arbeitet man genügenb 2KepI baau, um ben Steig auSroflen 
au fönnen, bann mit formen au§ftc<pen unb baden. 
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Wo. 23. kleine bramte Studien Wo. 5. 


1 £affe ftuder, 

1 £affe$ett, 

2 Waffen 3J?oIaffeg, 

2 Teelöffel SBadfoba, 
1 Teelöffel Stellen, 


1 Stbeelöffel 3immet, 

Vi Stbeelöffel $nglner, 

1 Teelöffel ©ata, 

2 (Eier, genügenb S0?ebt, 

um fteif 31t madjen. 


Bit&ercitnng: ®ag f^ett Infet man meidj Inerben. Suder, 9floIaffcg, 

©adfoba, Steifen, 3^ mmc t, ^nginer, (5ala unb (Ster rührt man aufamnten, 
bann fügt man genügenb Sftebl bin3U, bamit man ben Steig augroflen fantt, 
mit formen augftedjen unb baden. 


Wo. 24. kleine toeifie Sludjen Wo. 1. 


% $fb. Söutter, % $fb. guder, 
% Sßfb. gefebälte, gemahlene Wan* 
beln, 

2 (Eigelb, Yi Staffe füfee ©atjne, 

1 (Eftlöffet Starbamum, 


9lbgeriebene einer falben (Titro= 
nenfdjale, 

2 Stbeelöffel .ftirfcbbornfala, aufge* 
löft in V\ $affe Sftofeninaffer, 
1% big 1U Sßfb. HTCebl. 


3ubcreittntfl: Söutter, 8udcr unb ^ifletb tnerben flaumig gerührt, 

SRanbeln, ©ahne, Slarbamum, ©itroncnfcfjale unb aufgelöfteg ^irf^orn^ 
[ala, aufanunenrübren, bann arbeitet man bag Sftebl binau, augrollen, mit 
formen augftedjen unb baden. 


Wo. 25. kleine toeifte ftudjcn Wo. 2. 

4 i$fb. feinen guder, V\ SJ?fb. feingcfdjnittene gitronat, 

1 f^lafdje Sftofeninaffcr, % Sßfb. feingefdjnittene Sßomeran* 

4 (Eigelb, 1 Staffe 93utter, aenfdjale, 

% Sßfb. gefdjälte, feingebadte Wan* ?lbgeriebcnc einer (Eitrone, 
beln, Ungefähr 4 Sßfb. SKebl. 

V2 ltnae .^irftbbornfala, 

Bubcreitung: SDer 3udcr toirb in bem Iftofeninaffer aufgelöft, bann 

aum .^odjen gebracht, (Eigelb unb £>irfd)bornfala iberben aufammen gerührt 
unb 31t bem noch inarmen, aber nicht beiden geauderten Sftofeninaffer getfjan, 
bann rührt man fdjnell bie anberen Qutbaten baau unb aulefct bag 27?ebl. 
£)er Steig inirb auggeroüt, mit formen aitggeftodjen unb gotbgelb gebaden. 

Sefonbcre ©emerfung: 2ftan läfjt ben Steig einen Stag liegen, ehe er 
gebaden inirb. 


Wo. 26. Stleine toeifec Studjeit Wo. 3. 

2 m SWebr, 1 ©fb. Sudfcr, 

% Sfefb. ©utter, B (Eier, Y 2 staffe gefdjälte, gemahlene 9ftan* 

1 STbcelöffct ötrfchbornfala in Yi beln, abgeriebene bon gtnei (Ei* 
StSaffe Wofcninaffcr aufgelöft, tronen. 

Bubercitung: S£>ie ©utter inirb getnafeben, bamit fie nidjt mehr falaig 
ift. &ie falte ©utter fchneibet man in'g SWeljl unb berarbeitet beibeg mit 
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bcn $änbcn, bann fügt man Gier, aufgetöfte§ ^irf^ornfal^, Surfer, Sftan* 
beln unb Gitroncnfdjate Ijin^u ; rollt bcn Steig au3 unb fticfjt ihn mit einem 
fteinen GJIafe au§, tbut if>n in Söadpfanncn unb bädt ihn fdjön golbgclb. 


9to. 27. SButtcrgebärf mit 3flanbcht. 

Mt Wb. 93utter, 2 Gier, Mt SJ?fb. 2TCebT, 

Mt Sßfb. gefällte, gemahlene 9ftan= 9tbgeriebene einer Gitrone, 
beln, 1 Stbeelöffet SBadputoer. 

Mt Sßfb. 3udfcr, 

3ubcreitung: Söuttcr, Surfer unb Gigctb toerben flaumig gerührt, 

Gitoeift 3U Sdfnee gelingen unb mit ber Gitronenfdjale t)iu3ugefügt, ba3 
Sßadputber mit bem 9JtcbI bcrmifd)t unb bin3ugefiigt, bann auägeroHt, in 
fd^male (Streifen gcfdjnitten unb golbgclb gebaden. 


Wo. 28. kleine SdjofoIaben*$htd)cn. 

% Sßfb. geriebene fiifje Sdjofotabc, 3 Gier, 1 Teelöffel SJSar.iHc, 

Mt $fb. gefdjätte, gemahlene 2ftan* 1 Sßfb. 9ftef)l, 

beln, 1 Stbcclöffcl 93adput0er. 

V\ Sßfb. Sönttcr, 1 Sßfb. Surfer, 

Subcreitung: Söutter iuirb mit bem Surfer fdjaumig gerührt, bann 

Sdjototabe, ütfanbetn, Gier unb SßanÜIc büvsurübren; SBadpulücr mit bem 
SIftebt bermifdjen, bann 311 ber StRaffc fügen, auSroHen, mit einem GJIafe ober 
formen au§fte<hcn unb langfam gar baden. 

SScfonbcre Semcrfung: @ebäd, in lueldjcm Sdjototabe enthalten ift, 

braucht längere Seit 3um Söadcn. 


Wo. 29. Sllctnc WufHStf)ofoInben=$turf)cn. 

1 Staffe geriebene füftc Sdjofotabc, 12 Gfttöffct gemahlene SMnüffc, 

1 M2 Staffe Suder, 1 Stbeelöffcl Siunnet, 

4 Gier,. 1 Mt Staffe 3TCebt. 

Subereitung: S£ie Sutbuien toerben gut 3ufammengeriifjrt, 37?etjl 3iilc^t 
ba3u, bann auSrotten, mit einem GJlafc au£ftechen ober in egale (Streifen 
fdjneiben unb langfam baden. 


Wo. 30. kleine WfoIaffe3 s $ud)cn. 

1 Staffe $ett, 1 Stbcetöffet Grentor Startari, 

1 Staffe Surfer, 2 Gier, Mt Stbeelöffcl Siuantet, 

2 Staffen Pom beften SRoIaffcS, Mt Stbeelöffet ^ttgloer, 

% Staffe beifte§ Sßaffcr, Mi Stbeelöffet Sat3, genügenb Sftebl, 

2 Stbeelöffet (Soba, um fteif 311 machen. 

Subereitung: f^ett täftt man meid) toerben, fügt Surfer, SIRotaffcS unb 
StBaffer bin3U, Iöft bic (Soba in ein toenig SEBaffer auf, ba3u riibrcn, bann 
Grentor Startari, Süumet, $ngtoer, Sat3, unb fo biet Sftebt, ba^ matt bett 
Steig au^rollen !ann, jebodj bcn Steig nicht 31t fteif machen, mit ft-orrnen 
auSftecben unb baden. 
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Wo. 31. SUeittc Sto!oinuft-^jic^en. 

5 (Her, 2 Waffen Sutfer, 3 Waffen 2J?ebI. 

% ^fb.. ßofoänuft, 2 Teelöffel 93a<fputber, 

3»öcrettun0: £ie 3utf)aten toerben aufammengemifdjt, Wleljl ba<$ii 

gerührt unb mit einem Teelöffel Heine £äufdjer auf gut gebutterte 33 ad* 
Pfannen gefegt unb hellbraun gebaefen. 


Wo. 32. $(tfortytmft"@e6ä(f. 

1 $affe S3utier, 1 % £affe Bucfer, 1 £affe ^icforpniiffe, 

2 (£ier, 1 £affe fauere ©afjne, 2 Teelöffel S3a<fpulber, 

1 Teelöffel ©oba, 3% Waffen SNe$I. 

1 Teelöffel SSaniHe, 

3«bereit»nö: S3utter tuirb au ©aljne gerührt, 3ucfer unb (£ier ba$u. 
®ie ©oba Iöft man in ber faueren ©ajne auf, giebt fie gu ber gerührten 
S3utter, bann SSaniHe, Wiiffe unb 33acfpulber mit bem SWeljl bermifefjen unb 
alleg gut burdjrüljrcn. 33adfpfannen toerben gut mit 33utter beftridjen, Heine 
#äufdjen barauf gefefct unb langfam gebaefen. 


Wo. 33. Siteine ©inftcbler-Stucfjen Wo. 1. 

1% £affe braunen 3udfer, 1 Teelöffel helfen, 

1 £affe S3utter, 1 ST^eelöffel gimmet 

3 (£ier, 1 Staffe gemahlene Wiiffe, 1 Stbeelöffel SBacffoba, 

1 Staffe feingefdjnittene Wofinen, 1 (Üfelöffel guten SWoIaffeä, 

1 STaffe feingefdjnittene Datteln, 3 Waffen SWeljl. 

3«bereitun0: 33utter, Bucfer unb (Eier toerben gut berrüjrt, bie ©oba 
im SWoIaffeS aufgelöft, ba$u gerührt, bann Wiiffe, Wofinen, 2)attetn, Welfen 
unb Binunet binaugefügt unb gulefct ba§ 9WejI. 33acfpfannen beftreidjt man 
mit einer ©pedffdjtoarte, madjt Heine Älöfee bon bem Steig bon ber ©röfce 
einer SBalnufe, fefct fie barauf unb bädft fie langfam gar. 


Wo. 34. kleine (Einftebler-Sttttfjen Wo. 2. 

1 £affe 33utter, 2 (Eier, 1 Teelöffel 3imntet, 

2 Staffen 3ucfer, 1 Sttjeelöffel Welfen, 

1 Staffe ßorinttjen, 1 Teelöffel SWuSfatnufe, 

1 (Efclöffel guten SWoIaffeS, ©eniigenb SWeijl, um au§auroHen. 

1 Stfjeelöffel ©oba, 

3nberettun0: 33utter, (Eier, 3udter unb $orintfjen gut berrüljren, ©oba 
in bem 2WoIaffe§ auflöfen unb ba$u geben, bann Simmet, Welfen, 3Wu§fat* 
nuft unb fo biel SWebt, baft man ben Steig au§roHen fann, ben 5Teig jebodj 
nidgt ^n fteif madjen; bann biinn auSroüen, mit formen au§ftedjen ober in 
©treifen fcfjneiben unb fdfjneü badfen. 
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Uto. 35. kleine 9Jtotter»&ttdjen. 

1 % STaffc SButter, 3 Ster, 3 Teelöffel Söadputber, 

3 Waffen 3uder, 6 Waffen ÜReljl, 

% 5Taffc Sftilch, Slbgeriebene einer falben Sitrone. 

3ttbcreitnng: 23utter, Ster unb 3uder flaumig rühren, STCtldj baau, 
99adpulber in’3 2Reht mifdjen, baau auch bie Sitrone. 2)en STeig bünn aus* 
rollen, mit formen au£fted)en unb golbgelb baden. 


9fco. 36. kleine $Seaimt»Äiid)cn. 

2 Sfetöffet S3utter, 1 Teelöffel ©als, 

2 Sier, 4 Sfclöffel 2TCit<h, 

1 £affe gemahlene ^ßeanui§ (Srb* 1 SSheetöffet SBadpulber, 

niiffe ), 1 5 taffe HTCehl. 

4 Sfelöffel 3u<fer, 

3 » 6 ereitun 0 : S£ie 93utter mit bem 8 uder unb Sigelb gut flaumig 

rühren. ®a§ Sitoeife au ©djnee fdjtagen, 9ftilch unb 9£üffe au ber gerührten 
83utter tljun, bann ©ata unb gefdjtageneS Sitoeife unb Söadputber mit bem 
2 J?eIjI bermifdjen. SD^it bem Teelöffel einen halben 8 oH hohe Häufchen 
auf gebutterte 23adpfannen tljun, obenauf eine 'fyal'bt Sßeanut fteden, bann 
langfam baden. 

9lo. 37. fßeamtt»<3d)nftte 

% £affe 93utter, 4 Sitoeifc, 1 grofje STaffc Wlety, 

1 grofje STaffe Buder, ©:fchnittene $eanui§ (Srbnüffe). 

3 uöereitttnö: &ie 93utter toirb falt in’§ 2Reht gefdjnitten, Buder baau 
gethan unb mit ben $änben fdjneU berarbeitet. $)ie Sitoeife an fteifem ©djnee 
gefdjtagen unb baau gerührt. £>en £eig ftreid^t man in gebutterte 93ad* 
Pfannen, ftreut gefchnittene SßeanutS barüber, bann baden. SBenn ber 
buchen falt ift, in fleine egale ©chnitte fdjneiben. 

9^o. 38. kleine cinfadje ßudjett. 

% STaffe Söufter, % StheeTöffet ©ala, 

% Stoffe ftett, 3 Sier, 1% Stoffe 3uder, 

1 &beelöffel Sadfoba, ©enügenb Sflehl, um fteif 31 ; 

3 Stheetöffel tjeifeeS SBaffer, madjen. 

3 «bereitun 0 : 93utter, $ett, Sier itnb Buder toerben gut gerührt, bie 
©oba in bem heifeen SBaffer aufgetöft, baau gethan, bann ©ata unb 2 ÄehI, 
jebodj ni<ht an biet STCehl. 2 )er £etg mufe ein toenig toeidj bleiben, avß* 
rollen unb au§ftedjen, 3 nder barüber ftreuen, bann fchön golbgelb baden. 

$ 0 . 39. fttoftnenfudjen. 


1 £affe Shitter, 3 Sier, 

1% STaffe Buder, 

1% £ajfe feingefdjnititne 9tofinen, 

1% STaffe feingetjadte engtifeße 
SSaTnüffe, 

3«6wettutt0: 93utter, Sier unb Buder gut berrühren, Sftofinen, SBal* 
uüffe, Kaffee, 3inunet unb ©oba, tuelche man in heifeem SBaffer auflöft, 


V i S'affe heifee§ SBaffer, 

3 Staffen 2Kehr. 

6 Sfriöffet ftarfen Kaffee, 
1 ^heelöffet 3intmet, 

1 Stheelöffet ©adfoba, 
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aUeä ba^u rühren, bann bag ÜDIebl. ©adpfannen gut mit ©utter beftrcidjcn, 
einen 3:f)cclöffcl PoU £eig barauf tbun, £ann ein tuenig breit ftreicben unb 
Iangfam baden. 


9b. 40. ^ngtucr-Siudjen. 

1 STaffe ©uttcr unb ftett, 1 ©ftlöffet ^ngtoer, 

1 Staffe braunen 3uder, 3 @ier, 1 Gftlöffel Simmet, 

1 STaffc Sftolaffeg, 1 Spcelöffel helfen, 

V . 2 Staffe fauerc SWilcb, 2 £bcelöffcl ©adfoba, 

05eniigcnb 2J?ebt, um fteif 31t machen. 

3«bcreitung: ©utter, fvett, 3uder unb (5ier toerben gut Perrübrt, 

©adfoba in ber faueren 97?ild) aufgelöft, Kaffee, ^ngtoer, 3i*nmet unb 9Ie U 
!en ba^u gegeben; bann bic Sftaffe mit 9ftcf)I bid gemalt, auggerollt, mit 
einem CUIafe auggeftodjen unb fdjön gebaden. 


$ 0 . 41. ©roune ©fcffcrniiffe 9b. 1. 

iYä ^fb. 3nder, 2 $fb. ©utter, % ^?fb. gemahlene ©lanbetn, 

1 V'i ©fb. ©brup, Ü ©fb. febr feingebadte 3toonat, 

V\ II 113c ftarbamitm, • * 5 ©fb. 2T2et)X, 

V\ Un^c 3nnmct, bag Stbgeriebene 1 % linken ©otafdje in einer Staffe 

Pon brei (Xitroncnfcbalcn, fftofenloaffer aufgelöft. 

3«bereitunß: Suder mit ber Butter flaumig riibren, bic angegebenen 
3utF)aten binaufügen, gulebt bag Sftebl ba^u arbeiten. ©adpfannen mit 
©pedfchioartc beftrcicben, Pon bem Steige fleine $löfje formen, barauf fefcen 
unb baden. 


9lo. 42. braune ©fcffernitffe 9b. 2. 

1% ©fb. Butter, % $affe feingefebnittene 3ifronat, 

1 ©fb. 3uder, V\ ©fb. gemahlene SKanbetn, 

1 ©fb. (Sbrup, 1 (SfeTöffet .ftarbamum, 

1 STaffe SWofcntoaffcr, 9lbgeriebene einer GFitronenfcbatc, 

2 Stbcelöffel ^irfcbbornfaTa, 3 ©fb. 3Wcbr. 

3ubercitun0: SMefelbc ift genau toic 9?o. 41 (fiebe „©raune ©feffer* 
niiffc 9iO. 1). 2>ag ^irfdfbornfala luirb in bem angegebenen ©ofen* 
toaffer aufgelöft. 


9b. 43. 3tt^^*^fcffertiüffe. 

1 ©fb. ©utter, 1 (£ftföffel töarbamum, 

1 Vi ©fb. 3uder, 2 FMÖffet ©ranbb, 

% Stoffe fiifce (3abne, 1% Stbcclöffcl .ftirfdihornfata, aufge* 

V* ©fb. gefdjcilte, gemabtene ÜDfan* Iöft in einer STaffe Sftofentoaffcr. 

beTn, 3 m SD^cM. 

y 2 Straffe feingefebnittene 3*fronat, 

3Mbereitunö: £iefctbe ift genau toie 9to. 41 (fiebe „©raune Pfeffer* 
nüffe 9to. 1"). 
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9lo. 44. 2$aitttfe»<3terne. 

1 «ßfb. gefehlte, gemahlene 2Kan* 5 Gier, 1 «ßfb. Surfer, 
beln, 2 ©tangcn 93aniHe. 

3nbcreitung: Sie SSaniHeftangen merben mit bem Budfer fein geftoften, 
bann Eigelb unb 2KanbeIn baau gegeben, bag Gimeifc au fteifem ©<hnee 
gefcfjlagen unb bagu gemifcht. Siefe SKaffe mirb eine ©tunbe gerührt. Sann 
rollt man ben Seig aug, fticf)t ihn mit formen aug, fefct ihn auf glatten 
unb bäcft bei mäßiger $ihe. Sag 93adfbrett mufe beim Zugrollen mit SKehl 
befiebt merben. 

9Zo. 45. (Eter-$rtngel. 

V* «ßfb. Bucfer, bag öelbe bon 6 1 5$fb. 93utter, 

hartgefochten Giern, 1 «Pfb. 2KehI. 

% Saffe SIrracf ober Sftum, 

3»&erettung: Sie 3utljatcn merben mit ben $änben gut au einem 

Steig Verarbeitet, babon Heine $ränae geformt, in gefdjlageneg Gi getauft 
unb in 3udfer unb 3immet gemenbet, bann 311 golbgelbct Btorbe gebadfen. 

ÜBefimbcre Bemcrfung: Sie Gier müffen 20 2Kinuten gefoefjt merben, 
bag Gigelb ^aeft man fein, elje man cg 311 bem Steige arbeitet. Sag Gimeifc 
!ann man auch Ijodfcn, etmag ©ala, Pfeffer, Oel unb Gffig baau Hjun unb alg 
(Stornierung bei grünem ©alat bertoenben. 


9lo. 46. 2ttanbel s 33rob. 

1 «Pfb. braunen Budfer, y 2 Teelöffel gemahlene -Keifen, 

4 Gier, % Stheelöffel gemahlenen 3immet, 

% «j?fb. geriebene füfte ©cfjofolabe, V 2 Stfjcclöffel 2Kugfatnufe, 

% $j?fb. gehaefte ober feingefchnit* IV 2 Stheelöffel Stodfpulber, 

tene SJKaubeln, 2 Staffen 9KehI. 

3u6ereitung: Budfer unb Gier merben gut gcfdfjlagen, bie anberen an* 
gegebenen Butljaten alle baau gerührt unb 93adfpulber mit bem 3KehI ber* 
mifdht. Sie SKaffc augroHen, menn gebadfen unb noch marm, Heine Schnitte 
babon fdjneiben. 

9to. 47. Sjmitgcle. 

1 «Pfb. ^uberauefer, 1 SKefferfpifec Wmmonia ober einen 

4 — 5 Gier, Stheelöffel Söacfpulber. 

1 5ßfb. 2JW&I, 

.^itberetfung: Ser Budfer mirb mit ben Giern gut gefdhlagcn, bag 91m* 
monia mirb fehr fein mit bem SKeffer berrieben, bann baau gemifcht, bann 
bag SKehl. Sie 2Kaffe mirb auggeroüt, mit formen auggeftodfjen unb au 
hellgelber Btorbe bei mäßiger ^iije gebadfen. 


9to. 48. Ginfndfje fPfefferttüffe. 

V 2 «Pfb. Budfer, 2 Gier, V 2 Stheelöffel ?Immonia, 

1 Vz SThcelöffel Bimmet, % Staffe SQranbp, 

1 Stheelöffel helfen, ©eniigenb 3KehI, um fteif au tna* 

U Sheelöffcl Pfeffer, df)cn. 

3«6crcitung: Ser Budfer mirb mit ben Giern eine ^atbe ©tunbe ge* 
rührt, bann fommt Bimmet, -Keifen, Pfeffer unb bag Wmmonia, meldheg 
mit einem SKeffer fehr fein gemacht mirb, hinau. 3Kit SKehl mirb bie 2Kaffe 
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recht fteif gemacht, auigeroUt unb mit einem feljr Heinen ©lafe au§ge# 
ftodjen. T)iefe Keinen ^ßfeffernüffe Iäfet man 2 — 3 Tage liegen, menbet 
fie um unb taucht fie in ben Söranbt), bann ein tuenig baden. 


Wo. 49. Wtanbelfrfjnitte Wo. 2. 

Mi Sßfb. 8uder, 3 Gier, ©eniigenb SftehH um fteif 31t machen. 

Mi Sßfb. feingefchnittene unb gcröftete SDfanbcln, 

3ubereitunß: unb Gier merben gut gerührt. $ic 2J?anbeln 

fein gcfdjnitten unb gcröftet unb nadjbem fie falt finb, ba^u gerührt; bann 
genügenb 2ftehH bamit man ben Steig auSroIlen fann, in Heine Stücfe fdjnei# 
ben unb baden. 

Wo. 50. $omafttrfjcn. 

2 Sßfb. $onig, 1 Sßfb. 8uder, 2 Gfeföffcf fanbierte ^omeran# 

. 5 Gent§ reine Sgotafche, 3enfchale, V\ ^?fb. Butter, 

4 Gier, 3 Gfolöffel Wum, % S£fb. feingefchnittene 8itronat, 

1 Stljeeföffel 8immct,3 Sßfb. Stfehl. Ms ^heclöffrl gemahlene helfen, 

Yi Sßfb. ungefchälte, gehadte SDtonbeln, 

8ubereitung: £>onig lüftt mau flüffig merben, inbem man ihn marm 
fteHt. T)ie Sßotafche löft man in bem Wum auf, aber gubeden. T>ann fügt 
man 311 bem $onig alle angegebenen ^utljaten hin^u, auch ben Wum unb 
3ulebt ba3 SJteljl; arbeitet ben Steig eine Stunbe Tang unb Täfet ihn fünf 
Tage an einem mannen ^ßlafj ftehen; rollt ihn bann biinn au§ unb bädt ihn 
bei gclinbem fveuer. SüBcnn ber Shtdjen noch marin ift, fchncibct man ihn 
fchneU in beliebige Stüde. 2Wan fann ben £>onigfuchcn mit einem ©ufo über# 
ziehen ober mit SWanbcln unb 3ita>nat bor bem 53aden belegen. 

Wo. 51. (Socoanut Sliffcö (StofoSnuf? SdjauinJrtniHhen). 

Gimeife Don 4 Giern, 1 Stfjcclöffei Vanille. 

2 Taffen 8 u ^ r ' % ÄofoSnufe, 1 Theclöffel Gremor Tartari, 
8ubcreititnß: Schlage ba§ Gimeift feljr fteif, tljuc ben 8urfer ba^u unb 
fdjlage gut, hernach mifdje Gremor Tartari unb SSanille hingu unb 3ulefct 
bie $ofo3nufj. Thue mit einem Theclöffel in Heine Häufchen in ein gebut# 
terte§ 93ted) unb bade langfam ungefähr eine h^he Stunbe. 


Wo. 52. 3iimnet*3ternc. 

1 Sßfb. 8uder, ba» SBeifte bon 8 1 Sßfb. Sftanbeln. 

Giern, 1 Gfelöffel 3immet, 

Zubereitung: Sd)foge ba§ Gimeiß 31t fteifem Schnee, 3uder unb 8wt# 
met hin3u, rühre eine Stunbe, nehme 6 Gfjföffel boH ab für bie ©lafur, thue 
bie gemahlenen unabgeaogenen SDfanbeln hin3u, rnifcbc gut unb rolle auf 
einem SBrett au§ mit Sternau§ftccher. 93ade in gebutterter Pfanne unb 
ftreidje bie ©lafur (frofting) barauf. 

Wo. 53. £itbh*3ringerS (T>amett*$tnger). 

8 Gier, % ^?fb. SKchf, ein menig Sal3 unb 

% %fb. 8uder, 1 Gfelöffel SBaniHe. 

3ubereitung: Schlage 3«^^ unb Gier fehr fteif, Sal,3 unb Sftehf ba3u. 
Thue ben Teig in eine $orm bon 3 3oH lang unb 2 8ott breit, bade fchneU. 
G§ giebt auch einen fdjönen buchen menn in gebutterter Pfanne gebaden. 
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2tbtljdlung 22. 

Köttf eN. 


9fo. 1. 2ftoIaffe§»(Sanbp. 

1 Ouart guten 2KoIaffe§, 1 Teelöffel 23adfoba, 

% STaffc 8uder, 1 (Sfpffcl <8utter, 1 Sfelöffel Sffig, 

1 (Eßlöffel ßütronenejtraft ober SSaniHe. 

Bu&erettung: SD?oIaffe§, 3uder, 93utter unb Sffig trerben unter Wül)* 
ren fo lange gcfodjt, bafc, trenn man ein tocnig in faltem SBaffer probirt, e§ 
fteif trirb; bie Soba trirb in einem Sftlöffel peiften 2Baffer aufgelöst; gleich 
ben ©itronenejtract ober Sßanille ba^u gegeben unb ber Hftaffe ^ugefügt. $ie 
JUiaffe trirb auf gebutterte Pfannen gegoffen unb trenn abgefüplt mit ben 
$änben gezogen, bamit fie pell trirb. 


Wo. 2. Gfftg’Safft. 

6' Stöffel 3uder, 4 Sfpffel SBaffer, 2 ©felöffet Cffig. 

3«bereitunfl: 2>ie 8utpaten trerben gemifdjt unb 20 Minuten gefodjt, 
bann in eine gebutterte Pfanne gegoffen unb gegogen. 


Wo. 3. 0djofolnbcn*3rubge. 

% £affe SD?oIaffe§, 2 Gfelüffcl feingepadte feigen, 

2 Waffen #uder, 2 (Sfjlöffel feingepadte Jftofinen, 

% STaffe Sftildj, % 5Taffe gemahlene englifepe Sßal* 

% 5Taffe iöuttcr, niiffe, 

% Stoffe geriebene füfje Scpofolabe, 1 Sftlöffel SSaniHe. 

3ubereihtng: 2J?olaffe§, 3udcr, 2T?iIc^ unb 93utter trerben aufammen* 
gemifdjt unb fieben Minuten gcfodjt, bann mifept man bie Scpofolabe ba^u 
unb fodjt e§ noep fieben 2J?inuten, nun mifept man bie anberen 3utpaten 
pingu, unb fepneibet ben (£anbp in beliebige Stüde. 


Wo. 4. 23tttter-Scotdj. 

1 S'affe .ftornfprup, 2 STaffen $uder, V\ S'affe SBaffer, 

% q$fb. Butter, 1 Sfelöffel Cffig, 1 Sfelöffel SSaniHe. 

3ttbcreitttng: Sprup, Bitdcr, SBaffcr unb 93utter trerben gcfodjt. Hftan 
probirt ein trenig in faltem SBaffer, trirb eä fteif, fo ift e§ genügenb gefodjt. 
£put ben Sffig unb ©aniffe baflu, fdjiittet bie SKaffe in gebutterte Pfannen, 
trenn e3 falt ift, nadp belieben fepneiben. 
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Wo. 5. ©itronen-ßonbtj. 

1 Sßfb. 3ucfer, % $int Sßaffer, y* Teelöffel Sartar^ffeng, 

1 5tf)eelöffet Tremor Sartari, % Teelöffel GTitroncnejtraft. 

3uöercttung: 3udcr, SBaffer unb Tremor Sartari trerben gemifcf)t 

unb fo lange gelobt, baß, trenn man ein trenig in faltem SBaffer probirt, 
biefeS plaßt, bann tf)ut man bie 2)?affe in eine gebutterte tiefe Sdjüffcl unb 
trenn fie falt ift, arbeitet man gut ben S£artar*(Sffeng unb Sitronenejtract 
bagu unb formt il)n nadfj belieben. 


Wo. 6* Scfjofolaben-ßarameflen Wo. 1* 

2 Waffen 3udfer, 1 Saffe Sprup, 1 Eßlöffel 93utter, 1 Saffe 2ttild(j, 
Vä 2affe geriebene füße Sdtjofolabe, 1 (Eßlöffel Vanille. 

3uberettung: 3 lt( * er unb ©bnip trerben gufammengcmifdht, bann läßt 
man e§ fünf üDtinuten Jochen, fiiqt bie übrigen 3utfjaten pingu unb läßt bie 
SD^affe fodpen, bi§ fie fteif trirb, gießt fie in gebutterte Pfannen unb fcfjneibet 
fie in beliebige Stücfcpen. 


Wo. 7. SBonbonS. 

2 if?fb. 3udfer, 1 Stange Vanille ober gtrei (Sßtöf? 

1 $int SBaffer, fei iöanillccgtraft. 

Buöercttnng: 3udfer, SBaffer unb SßaniÜe trerben fo lange gelodet, bi§ 
bie Stoffe, trenn man ein trenig in faltem SBaffer probirt, frad^t, bann 
fepüttet man bie SKaffc auf ein mit Oel beftrid^eneS S3Iech ober eine sjßorgels; 
lanplatte, ftreidfjt fie glatt unb tljeilt fie in gleichmäßige dürfet. 

Sefonbcrc töemerhtng: 9Kan fann auch Wofentraffer, Sfpfelfinen? ober 
ßitronenfaft ftatt S3aniHe nehmen. 


Wo. 8. SchofoTaben s Gmnbtj. 

3 ( Stüde füße Sdhofolabe ober y 2 STaffc SWilch, 

2 % (Eßlöffel ßafao, y 2 (Eßlöffel SSaniUc, 

2 Waffen 3udfer, % Eßlöffel S3uttcr. 

3u6ereituttß: Sdjofolabe ober ®afao, 3uder, Sßilcfj, StoniHe unb S3utter 
trerben gufammengemifcht unb brei Minuten gcfocht. Sie HX?affe gießt man 
auf gebutterte Pfannen unb trenn erfaltet, fdjneibet man fie. 


Wo. 9. WufyGanbb. 

3 Waffen braunen 3ucfer, 1 ^rife Saig, 

% STaffe 3WiIdh, 1 Teelöffel S?aniITe, 

V\ Saffe Sahne, 1 (Eßlöffel S3uttcr, 1 Sßfb. gehabte SBaluüffc. 

3«bcreitunn: 3ucfer, SttiTch unb Salme trerben gemifcht unb fo lange 
gcfocht, baß trenn e§ in faltem SBaffer probirt trirb, e§ eine treidle gufam^ 
menhaltenbe Sftaffc giebt. Söutter unb Saig trerben gu ber Reißen SD7affc 
gerührt, bann bom €fen genommen, Vanille unb Wüffe bagu gerührt unb 
bie SD?affc fo Tange gerührt, bi§ fie fahnig trirb. Sann gießt man fie einen 
3oH bief in gebutterte Pfannen. SBcnn fie falt ift, ßhneibet man fie in 
beliebige Stücfe. 


X 
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Wo. 10. fßo:pcorn*(£anbb. 

1 £affe 3utfer, -1 ^ßrife ©alg, 

1 (Eßlöffel Butter, 4 Cuart frifdjcg gcröftcteg $orn. 

3 Gßlöffel SBaffer, 

Bttbcrcitung: 2J?an fdöiittct genügen*) $orn in einen Reffet, bamü 

bec Geben bebedft ift unb ftellt cg auf ba» f$cuer; man mufe jcbod) Porfidljtig 
babei fein, bamit eg nidji anbrennt, aber gut hcife trirb. 3 ll cf cr ' Gutter, 
SSBaffer unb ©alg trerben aufammengefügt unb fo lange gcfod)t, bafe trenn 
man ein trcnig in faltem SBaffer probirt, eg ^art trirb. SMefe 3lr»ci heifjen 
Stfjeile unb bag übrige geröftete $orn trerben nun aufammcngcriitjrt unb fo 
lange gerührt, bi» fid) bie 27?affe Pom fiöffcl Iöft. £ann in gebutterte Sßfan* 
uen gegoffen unb glatt geftridien. 

Gcfonberc Gcmcrfitng: (£g ift am beften, trenn man altcg $orn ba^u 

rertrenbet unb röftet. 


Wo. 11. $ofognufi*Xropfen. 

1 Äofognufe, 1 (Sitreifo. 2 Waffen 3uder, ungefähr, 

3u&erettuno: 2)ie ^ofognufe trirb gerieben unb getrogen, hierauf Per* 
loenbet man fo Ptcl 3udcr, baß eg bag ^albe ©etridf)t ber $ofognuß au»* 
madjt, mifdjt 3udcr unb geriebene ^ofognuß mit bcm CHtreiß, trelcheg 31t 
8d) nee (jcfdjlagen trirb, bann trerben Heine &ciufdjen auf treißeg gebuttert 
te§ Rapier gethan unb 15 Minuten gcbaden. 


Wo. 12. Sd)ofoIaben*(£arametten Wo. 2. 

1 Stoffe 3udcr, Mt Stoffe Gutter, 1 Stoffe SD?oIaffcg, 

M Stoffe füße geriebene <5djofoIabe, 1 Stoffe G?itdj. 

3u6crcit«n0: Gutter unb 3ucfer trerben fcfjäumig gerührt, bann fügt 
man ©djofolabe, 2J?oIaffeg unb SDHldj ba^u unb rührt eg gut; hierauf fodu 
man bie Sftaffe fo lange, baß trenn man ein tucnig in fchr faltem SBaffcr 
probirt, eg feft toirb. 2>ann tfjut man bie heiße Sftaffe einen 3oö bid in qc* 
butterte Gießpfannen unb trenn falt, in Gierede tfjeilcn, aber bag SWcffcu 
muß gebuttert fein. 


Wo. 13. Sßcanut GSanbt). 

2 Waffen 3uder, 1 Stoffe gehodte ißeanut» (Crbnüffe). 

3ubereitun0: S£>er 3uder trirb in einen topf gctt)an unb gut gerührt 
big er jjefd&molgen ift, bann rührt man bie ißeanutg baau unb gießt bie heiße 
üftaffe in eine gebutterte Gfannc. SBenn falt fchneibe in Heine SBürfel. 


Wo. 14. (Rogener Staffh. 

3 Waffen 3udEer, Gutter in ber ©röße einer SSal* 

Mt Stoffe müber ©fftg, nuß. 

Mt £affe Söaffer, 

3u6eret<un0: fiaffe 3uder, (Sffig unb SSaffer halb fteif fodjcn, tl)uc bie 
Gufter hin^u, rühre gut burcfj, probire in faltem SBaffcr ob glafig, gief^e 
in gebutterte Gfmtne, Hjue ettrag Ganitle hin^u unb giehe ben ßSanbt) gut. 
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9lo. 15. 3cc ©rcöm (Sanbp. 

2 STaffen guder, . % Staffc SBaffer, 

% STaffe ßffig, SButier fo grofe tote ein ©i. 

3«6erett«n0: fiaffe guder, @ffig unb SBaffer ungefähr 10 Minuten 
fodjen, ipue Butter pingu unb laffc nodj treitere fünf Minuten fodjen, pro* 
bire ein paar tropfen in einem ©lag falten SBafferg. SBerben fie hart bann 
giefee bie STCaffe in eine gebutterte Pfanne, Iafje abfüplen unb trenn fall 
genug bann giepe man ben ©anbp fo lange big e§ »reife trirb unb fdjneibe 
pernadj in beliebige (Stüde. 


9h>. 16. Gerader 3ad. 

3 Ot. geröfteteg (poppeb) ®orn, Vi £affe 3uder, 

% STpeelöffel ©oba, % £affe $eanutg, 

Stpeelöffel ©ffig, V* STaffc ©prup. 

Subereitung: 3ftan fodje ©prup, ©ffig unb guder fotange big eg an* 
fängt gu fotzen, probire eg in faltem SBaffer, tpue ©oba bagu, rüpre eg gut 
burdj unb gtefee bie fdjäumenbe 2ftaffe über bag ßom unb $eanutg. 


9Jo. 17. fßop (£orn Sailen. 

2 Waffen 3uder, ißaniüe nadj ©elieben, 

1 STaffe SBaffer, 8 Ot. gcröfteteg (poppeb) .ftorn. 

guBereitung: Sftöfte ba§ fiom, entferne alle bie batten Körner, fodje 
ben 3uder unb bag SBaffer big eg fidj giept, tpue S3anille ober ©itronenfaft 
bagu, mifdje mit bem Äorn unb formire in Stollen. 


9to. 18. ©djoMaben*3rttbgc. 

1 £affe treifeer 3uder, 2 ©tüde (fquareg) ©djofolabe, 

1 STaffc brauner 3udet, 2 ßfelöffel 93utter, 

1 5taffe Sflildj, 1 STpeelöffel Stoniüe. 

3itBercitung: 3üder, SDtildj unb ©tpofolabe trirb unter fortträpren* 
bem Stüpren gefodjt. probire ein trenig in faltem SBaffer, trenn eg fiep gu 
einem Stollen formirt, nehme bom Reiter, tpue bie Butter bagu, rüpre gut 
fdjaumig, giefee in eine gebutterte Pfanne, unb fcfjneibe (trenn falt) tn 
beliebige ©tüde. 


9io. 19. (Saramelg. 

1 STaffc SKildj, % $fb. füfee ©cpofolabe, 

1 S'affe ©prup, 1 (*felöffel SD?e^r, 

1 $affe 3uder, 1 ©feTöffel S3utter, 

1 S'affe brauner 3uder, l Stpcclöffel StoniHe. 

3uBereitttng : &ie 3utpaten trerben gufammen gemifdjt unb eine 

©tunbe langfam gefodjt, bie lepte S3icrtelftunbe mufe man am Sftüpren 
bleiben. Stpue in gebutterte Pfanne unb fdjneibe in SBürfel trenn falt. 


— 337 — 


9to. 20* Stobge ßanbty* 

2 Waffen Suder, 1 % £affe Sftild) ober 1 £ajfe ©abm, 

1 £affe geriebene (SdjofoTabe, ©utter bon ber ©röfee einer 

1 £affe gebadte SBalnüffe, SBalnufe. 

1 Teelöffel ©anine, 

3«berettttnß: STCildj ober ©abm, 3 u ^er imb ©djofotabe toerben gu* 
fammen gefodjt nnb in SBaffer probtet, ob e§ b^rt toirb; nehme e§ bom 
öfeuer, tbue ©utter, ©aniHe nnb bie SBalniiffe bagu, rübre gut bi§ e§ bid 
toirb, giefee in ein gebutterte ©fanne unb [teile eS talt bis e§ fteif ift unb 
fdjneibe in beliebige ©tücfe. 
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2lbtl?eilung 23. 

eingemachtes» 

Grinmadjen ber Jrüdjte uttb öernüfe. 

Sa§ Obft mufe 311m Girnnadjen Don ber beften Oualität fein. 

Sav3 eingemachte Cbft mufj fühl unb troden aufbetnahrt toerben. 

©läfer mit festem Vcrfdjlufe eignen fid) am beften beim Ginmachen; 
83ü(fjfen finb bc^^alb bebeutenb umftänblidjcr, tocil man fie oerlöthen laffen 
Veim Ginmachen foH man barauf fefjen, bafj ber 5l'effel, tuorin ba» Obft 
gefodjt luirb, neu ift unb blo» 311 biefem 3medc benufct mirb. Ser Söffe! 
311m Umrühren unb Sibfdjäumen foUtc entmeber Don (Silber ober §ols Der* 
fertigt fein. 

Sie Ginmachgläfcr muffen gana fauber fein unb ejtra auägebrüht 
toerben; auch ift crforberlidj, gute fefte ©ummiringe an bem Ginmadjglag 
3U befeftigen. Saä Gingemadjte muß fo feft Derfdjloffen fein bafj beim Um- 
ftüraeu be3 ©lafe£ fein tropfen heroorquißt. 

$ 0 . 1. (Srbbceren. 

1 ißfb. Grbbecren, Ys Vßfb. 3udcr. 

Bubereitung: Sic Grbbccrcn miiffen troden unb gut 311m Ginmachen 
fein. $?an entfernt bie (Stiele Don ber grudjt, läßt falte» Sßaffer einen 
Slugcnblid auf ben Grbbccrcn fteljen, bann läßt man e» auf einem (Sieb 
abtropfen. SDian toiegt bie Dorbereitete grudjt unb giebt auf jcbe§ ^Sfunb 
fyrud)t ein fyUbcS ißfunb 3uder, tljut Grbbceren unb Budcr 3ufammen in 
ben Ginmadjfeffcl, fteHt ihn auf fcljr Hcine3 fyeuer, Iäfjt bie nicht langfam 
311m Stodjen fommen unb läßt fie ein paar Minuten fodjen; hierauf füllt 
man bie $rud)t fofort in bie bereitftehenben ©läfcr, Dcrfdilicfjt biefelben 
unb fteHt fie bann auf ben Stopf, um 31t probiren, ob bie ©Iäfer feft Der? 
fdjloffen finb. (Sinb fie bann falt, fo fteHt man fie an einen fühlen trodenen 
dü)&2ftan fann auch nach 9to. 13 aubereiten, aber nur 20 Minuten anftatt 
2 Stunben fodjen. , 

9fo. 2. Himbeeren. 

1 if?fb. Himbeeren, Yt ^?fb. Budcr. 

Bubereitung: Sie Bubereitung ber Himbeeren beim Ginmachen ift 

genau bicfelbe toie ÜKo. 1 (fielje „Grbbccrcn" ). 

$ 0 . 3. 9lnana3. 

1 $$fb. HnanaS, % 5J?fb. 3udcr. ^4 Heine Saffc SSaffcr, 

Bubereitung: Sic 9Inana3 toerben am beften mit einem filbernen HJteffer 
gcfdjält unb in Scheiben gefchnitten, bann pu^t man noch forgfättig jebe 
(Scheibe, inbem man bie bräunlidjcn Vertiefungen baDon entfernt. SKun 
loicgt mau bie Dorbereitete grudjt unb rcdjnet auf jcbe§ ^funb Frucht % 
iJSfunb 3udcr unb fo Diele % $funb Budcr, fo Diele fnappe Y\ Saffen 
SBaffer. Budcr unb 53affcr Jücrben nun in einen Steffel gethan unb focht 
bie Budcrntaffe fünf Ginnten, fchäumt ben Budcr unb Hjut bie gcfchnittene 
grudjt baau, tuorauf man fie ungefähr 20 Minuten fodien Iäf5t. Sie fyrudjt 
muß burchfiditig au§fchen, fdjäumt fie gut unb füllt bie heiße $rudjt gleich 
in bie bereitftehenben ©Iäfer, fdjraubt fie glcidj feft 3U unb fteHt bie ©iäfer 
auf ben Stopf, um 311 probiren, ob fie feft Derfdjloffen finb. $ft ba» Gin? 
gemachte falt, fo fteHt man c» fühl unb troden. 
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Ho. 4* fßfirftdjc unb 9ljm!ofetu 

1 $fb. $firfid&c ober Hprifofen, V 2 spfb. Buder, V 4 $affe SBaffer. 

4 au!gefd)lagenc grud)tfeme, 

Zubereitung: £ie ißfirfidjc ober Hprifofen toerben biinn abgefc^äTt 

unb in bie ^älfie geteilt, bann ben Stern baoon entfernen. ®ic ftrudjt 
nutfj gum ©inmadjen gut unb feft fein, ©o Diele ^funb borbereitete Brudjt, 
fo Diele % Sßfb. Buder unb fo Diele % Staffen SBaffer. Buder, SBaffcr unb 
au!gefdjlagene fjrucfjtfeme toerben gufammen in ben Steffel getljan unb fünf 
Minuten getodjt, bann bie 3udcrmaffe gut abfdjäumen, bann tljut man bie 
grudjt bagu unb läßt fie einige Minuten fodjen, bamit fie locidj toirb, barf 
aber nidjt gerfaüen; fdjäumt bie ftrudjt unb füllt fie fjeife in bie bercitfteljen* 
ben ©läfer unb Oerfdjlie'ßt fie fofort. ©teilt bie ©läfer auf ben ®opf, um 
gn probiren, ob fie feft Ocrfdjloffen finb. ^ft ba! ©ingcmadiite falt, fo Ijcbt 
man c! an einem füllen unb trodenen Crte auf. 

©efonbere ©emerfung: £ie ©dealen be! Obfte! fann man gu ©elee 

oertoenben. ©ielje unter „Zubereitung oott ©elee" nadj. 


Ho. 5. fßfirftdjc in GJcfce. 

2 SJ?fb. fdjöne grofee Sßfirficfjc, 3 Sßfö. Buder, 

1 $fb. Heine $firfidje, 1 $int SÖaffer, ©ranbp^apicr. 

Zubereitung: £üc Hcinen Sßfirfidjc toerben in ©tiidc gefdjuitten, bie 

Sinne baoon entfernt, bann gemogen unb mit bem SBaffer aufgefteöt unb 
toeidj gefodjt, bann läfet man bie SHaffc burd) ein feine! Sieb tropfen. S)cr 
Buder toirb nun 51t bem $rudjtfaft gctl)an unb bid gefod&t unb gefdjäumt. 
SDie großen SJftirfidje toerben bann gefdjält, gang in ben ©aft gctl)an, toorauf 
man bie $ru<f)t Har, aber nidjt berfodjen Iäfet. ®ann tljut man bie gangen 
gcfodjtcn Sßfirfidfje Oorfidjtig in bie bercitfteljeuben ©läfcr, füllt ben gelee* 
artigen ©aft barüber, legt ein ©tüddjen ©ranbtj^apicr barauf unb Oer* 
fdjliefjt bie ©Täfer feljr feft. 


Ho. 6. 9tyrifofcn in (Mce. 

2 fdjöne große Hprifofen, 3 spfb. Buder, 

1 $fb. Heine Hprüofen, 1 Sßint SBaffer, ©ranbtj^apier. 

Zubereitung: 3Mc Zubereitung ber Hprifofcn in ©clec ift genau bie* 
felbe mic Ho. 5 (ficlje „Sßfirfidje in ©clec"). 


Ho. 7. Sitfifnucre ^firfidje. 

1 ©fb. ©firfidje, V 4 ©fb. fluder, 3 Heften, 

V\ £affc ©ffig, % Straffe SSaffer, ©in Heine! ©tüddjen Biutmet. 

Zubereitung: £ic ©firfielje toerben gefdjält unb gang gclaffen, bann 
getoogen; Buder, ©ffig, SBaffer, Heften unb Biutmet merben gufammen in 
ben ©inmadjfcffel getljan unb fünf Hlinuten gelodet, bann gefdjäumt. Sic 
©firfüfje bagu getljan unb gefodjt, bi! bie $rudjt toeidj ift, aber nidjt gu 
meid), bamit fie nidjt gerfällt. Stic ©firfidje tljut man uoriidjtigin bie be* 
reitfteljenben ©läfcr ober ©teintöpfe; foHte e! gtt Diel ©aft fein, fo läfet 
man auf ben Stopf, um gu probirett, ob fie feft Oerfdjloffeit finb. ©teintöpfe 
djen ©ranbt)?Sjgapier barüber legen, bann gut Derfd)lief$en. S'ic ©läfcr ftellt 
man bettfclben nodj etma! einfodjen unb füllt i^n Ijcife barüber. ©in ©tiid? 
Oerbfnbet man feft mit ^ergamentpapier. 
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9?o. 8. (Süftfflucrc Styrtfofcn. 

1 $fb. Slprifofcn, V\ $fb. Qudtcr, 3 helfen, 

*4 %a ffe ßffig, V\ STaffe SSaffer, 1 fleineä Stüddjcn 3i»nmet. 

3n&ercitmt0: Sie 3»^«itunß ber füfefaueren Slprifofen ift Mefelbe 
toie Sto. 7 (ficlje „füfefauere $firfid)e" ). 

$o. 9. Slprifofen ober ^Pfirftd)c in SBraitbt). 

1 $fb. Slprifofen ober ißfirfidfe, 1 SSciuglag echten fran3Öfifd)en 
% Sßfb. 3uder, Vt STaffe SSaffer, ©raubt). 

äwbercttung: Sie Slprifofcn ober $ßfirfid)e toerben abgefdjält, bann 

getoogen. 3 U ^ CC unb S3affer toerben 5 Minuten ge!od)t unb gefdjeiumt, 
bann bic gcfdjältc $rud)t ba^ugctljan unb einige fötale auffodjen laffen. Sie 
fyrudjt ioiub bann borfid)tig in ©läfcr gefüllt Iäfjt ben Saft einfodjcn, giefot 
it)n beiß barüber unb fofort ben SJranbt) obenauf, Sic ^eifeen öläfer locrben 
feft berfd)Ioffen, auf ben $opf gefteHt, um 311 probiren, ob ber ©erfdjlufe 
feft ift unb nad) ber ßrfaltung bcloäbrt man bie tfrudjt an einem füllen unb 
trodenen Orte auf. 

»efonbere ©emerfung: fötan mufc fo biele ©läfer ©ranbt) ba3u Oer* 
toenben, alg e§ Sßfwtb grüdjtc finb. 

$ 0 . 10. Grb&ceren in ÜJclee. 

IV 2 ^fb. grofee unb fdjöne Srbiieeren, 2 ißfb. 3 ll dcr, 

1 ^ßfb. fteine Srbbecren, Saft einer falben Zitrone, ©ranbt) Rapier. 

Bubcreitung: Sic großen ßrbbeeren toerben Dorbereitct, mit faltern 

SSaffer ein toenig abgefpiilt unb ba» SSaffer toieber gut abtropfen laffen. 
Sic Reinen Grbbccrcn toerben and) borbereitet unb mit faltern SSaffer abge* 
fpült, bann mit bem 3 l, der auf baS $euer geftcllt unb febr toeid) gefoebt; 
3ulcfct toerben fic auf ein feinet (Sieb ober ein toeifeeS Sud) gegoffen. Sen 
Saft tl)ut man in ben < (£inmad)feffct gurüd, giebt ben (Sitronenfaft ba3it 
unb fod)t ben (Saft gut ein; trenn man ibn probirt, muß er 3U ©elcc toerben. 
$n biefen geleeartigen Saft tjut man bic großen Grbbcercu, Täf^t fic brei* 
bi» biennal auftoallen, füllt fie in bie bereitftebenben ©läfer, fod)t ben Saft 
nod) etioaS ein, füllt il)n bann Ijcife über bie Srbbecren unb berfdjliefjt fie 
gleid). ©orl)cr tffut man aber nod) ein Stüdd)en 33ranbt)s^?apier barauf, 
fteHt bie ©läfcr auf ben $opf, um 31t probiren, ob fic feft berfdfloffen finb. 
»ft bic f^rud^t !alt, fo bctoaljrt man fic an einem fügten unb trodenen 
Orte auf. glüffiger Paraffin ift gut für luftbidjtcn ©crfdjlufj. 

9Jo. 11. tpint&eercn in ©elee. 

1 % lb4?imbeeren, 2 ißfb. 3uder,93ranbt)*^3apter. Saft einer Ijalben Sitrone 
3»6crcitung: Sie 3ubereitung ber Himbeeren ift genau biefelbe toie 
Sto. 10 (fielje „Qürbbeeren in ©clec"). 

9to. 12. 9lu3gefteinte fancrc ßtrfdjen. 

1 9$fb. fdjöne Ätrfdjcn, % ^ßfb. 3uder, S3ranbi)sf$apier. 
3ubcreitun0: Sie $irfd)en toerben abgetoafd)en, bann auggefteint. ^ie 
au§gefteinten 5lirfd)en merben getoogen unb auf jebc§ 5pfunb % ^fb. 3uder 
geregnet. ,^irfd)en unb 3 l *der tbut man 3ufammen in ben Sinmatfifeffer, 
Tä%t fie fünf fbiinuten fodjen uiib füllt fie gleich in bie bereitftebenben ©läfer. 
CSitt Stüdc^en i8ranbt)=^apicr toirb barauf gelegt, tjeift berfd^loffen unb bie 
(Mläfer bann auf ben .ftopf gefteKt, um 31t probiren, bafc ber SBerfdjtufe gut 
unb feft ift. Stad) bem Srfaltcn betoabrt man ba3 Gingemad)tc an einem 
fiiblen Orte auf. 
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9to. 13* örofte fuße fötrfdjeit. 

1 $fb. Äirfdjen, 1 ^fb. 3 lt der, ^4 £affe 23affcr, ©ranbp^apier. 

Bühercitung: £ie $irfcben toerben abgerieben unb in bie bereit* 

ftebenben ©läfer getbait. 2>er 3 U ^ CC toirb mit bem Söaffer fünf Minuten 
gefod^t, abgcfd)äumt, bann auf bie $irf<ben getban. 2>ic ©täfer toerben 
oerfcbloffen, aber nid)t feft; bann fteHt man bie ©läfcr in einen Reffet, toel* 
djer mit S&affer aufgefüllt ift, fo Hott ungefähr, baft bie ©läfcr brcioicrtel im 
SBaffer fteben; focht ba§ Eingemachte 3toei ©funben, nimmt e§ au§ bem 
SBaffer unb Oerfdjüefet bie ©täfer febr feft, ftettt fie auf ben $opf, um gu 
probiren, ob ber SBerfcfjlufj gut unb feft ift. -tttacfjbem bie 3? ruci ()t falt ift 
bclualjrt man fie an einem fühlen unb trodenen Orte auf. 

Sefonbcre ©emerfung: Man fann bie $trfcfjen auch auSfteinen. 

9Jo. 14. (Sognaofttrfdjen. 

1 $fb. fdjöne, grofee, füfce $ir* 1 %$fb. %udet, 1 £affe SBaffcr, 
fdjen, $int Stornbrannttocin. 

Buberettung: ®ie .ftirfeben toerben abgeluafcben, abgetrodnet unb mit 
einer 9?äbnabel fein burebftoeben. S>ie (Stiele toerben mit einer ©djeere halb 
abgefebnitten, bann bie $irfcben in bie bereitftebenben ©läfer getban, unge* 
führ halb Hott. 3 u ^ c c nnb SBaffer toerben bi» auf ein drittel eingefodjt, 
giefet ben ©rannttoein bagu, riibrt e» gut burebeinanber unb läftt ben (Saft 
falt toerben; bann giefot man ihn auf bie $irfd)en, Herfcbliefjt bie ©läfer 
feft unb betoabrt fie an einem fühlen unb trodenen Orte auf. 

15. fUrirabetfett, fleiite runbe gelbe fßffaumen. 

1 Spfb. Mirabellen, % $fb. 3udcr, % Safte SBajfer. 

Buberettung: (Mirabellen finb bie fleinen runben gelben Pflaumen.) 

£>iefelben müffen 3itm Einntacben feft fein. Man reibt fie mit einem Studie 
ab unb burd)ftid)t fie einige Male mit einer Sftäbnabel. 3 u cf er unb SSaffer 
toerben fünf Minuten gufammen gelocht unb abgefebäumt. S£ann thut man 
bie Mirabellen hin^u, läfet fie einige Male auftoatten unb füllt fie gleich in 
bie bereitftebenben ©läfer. &en (Saft läfjt man nod) cttoa§ einfod)en, giefet 
ihn bann heift über bie fyrudjt, legt ein (Stiidcben ©ranbp*©apier barauf, 
febraubt bie ©läfer gleich feft gu unb ftettt fie auf ben ®opf, um ^u pro* 
biren, ob ber ©erfdilufe gut unb feft ift. $ft ba§ Eingemachte falt, fo 
betoabrt man c§ an einem fühlen unb troefenen Orte auf. 


9Jo. 16. ÜUrirabeffen auf anberc 5lrt subcrcitct. 

1 $fb. Mirabellen (Heine runbe % ©fb. 3uder, 

gelbe Pflaumen), Vi Safte ©ranbt)*©apier. 

3ubereitung: £ie Mirabellen müffen reif fein, aber nicht toeid). (Sie 
toerben mit einem Sudje abgerieben unb mit einer Sftäbnabel etliche Mate 
burdjftodjen ; bann legt man fie in bie bereitftebenben ©läfer unb füllt bie* 
felbcn halb Oott. 3uder mit bem 23affer läfet man 3cbn Minuten 3itfammen 
lochen, giefet e§ I)rif3 über bie Frucht, fdjraubt bie ©läfer gu, aber nicht feft, 
ftettt fie in einen Reffet, toeldjer mit SBaffcr gefüllt ift unb fodjt fie 3toei 
©tunben. Stimmt bann bie ©läfer herauf, febraubt fie feft 31t unb nach 
bem Erfaltcn betoabrt man bie gruebt an einem fühlen unb trodenen 
Orte auf. 

©efonbere Semerfuitg: Man fann ein ©tiiddjcn ©ranbt)*©apier bar^ 
auf legen, ehe bie ©läfer feft berfchloffen toerben. 
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9lo. 17. Pflaumen. 

1 $fb. Pflaumen, % *ßfb. 3m*e£/ ^4 STaffc SBaffer. 

Sn&ercitunfl: £ie Pflaumen merben abgericben, 3udcr unb SBaffer 
fünf Minuten gefoebt, bie Pflaumen bi^ugetban, abgcfdbäuntt unb Iäfet bie 
Pflaumen einige 2)?alc auf mallen; fobalb fic plafecn ober Sftiffe befommen, 
nimmt man fie beraub unb iljut fic in bic bereitftebenben ©läfer. 2>cn ©aft 
Iäftt man nod) ctma§ einfachen, bann giefjt man ibn fodjcnb barüber. ©leid) 
bic ©läfer feft berfdjHefeen ltnb fic auf ben 5topf fteHen, um gu probiren, ob 
ber öerfdjluft gut ift. 9?ad) bem ©rfaltcn bemabet man bad ©ingemaebte 
an einem fühlen unb trodeneit Orte auf. 

9Zo. 18. ©cfrfjälte Pflaumen. 

1 $fb. Pflaumen, 1 fleineS ©tiiddjcn 3inunet, 

% $fb. 3udcr, 3Taffe SBaffer, 1 ©ftlöffel SBeineffig. 

3«bcrcitung: ©ro&e, blaue Pflaumen merben ein3eln eine ©efunbe 

in’3 beiße SEUaffer gebalten unb bic baburdj gelöfte $aut fdjncll abge3ogen. 
2>cr Äern mirb berau§genommen, inbem man an ber ©eite mit einem febar* 
fen SDteffer einen ©djnitt madjt. £>ie borbereiteten Pflaumen padt man 
fd)id)tmeife in bie bereitftebenben ©läfer. 3uder, SBaffer, 3immet unb 
SSeineffig merben 3ufammen gut fünf Minuten gefodjt, abgefdjäumt, bann 
fodjenb über bie Pflaumen gegoffen, gleich bic ©läfer berfdbloffen, aber nicht 
feft, bann im SBafferbabe % ©tunbe gcfodbt. 2)ie ©läfer merben bann 
beraub genommen, feft berfdbloffen unb nach bem ©rf alten fühl unb troden 
aufbemabrt. 

Jöefonbcre SSemerfung: S3ei ber 3ubereitung ber Pflaumen muf} man 
fd)ncH madjen, ba bie gefdjäTten Pflaumen leicht braun merben; man fann 
au§ SSorfidjt ein menig bon bem abgemogenen 3uder barüber ftreuen. 

9?o. 19. fßflaumen in fKotfjmctn. 

1 ^?fb. Pflaumen, % if?fb. 3udcr, Vs. STaffe fftotbmein, 

V\ 3Taffc SBeincffig, 1 Steife, 1 fleine§ ©tüdeben 3immet. 

Bubereituitg: $ie reifen, blauen Pflaumen pu^t man mit einem £udic 
ab. 3itder, Dtotbmein, Sßcineffig, helfen unb 3^ m met merben einige SPfinus 
ten gcfodbt unb abgcfdjäumt, bann tbut man bie Pflaumen bin3ii, läßt fie 
einige 9J?atc aufmaKen, nimmt fie beraub, fo halb fie planen ober Jftiffc 
befommen unb legt fie in bie bereitftebenben ©läfer. 2)en ©aft Iäf5t man 
nod) gut einfachen, fo bafe man nur genügenb ©aft für bte Pflaumen behält; 
gieftt ibn foebenb barüber, berfdjliefjt bie ©läfer fofort unb fteüt fie auf ben 
Stopf, um 311 probiren, ob ber SBerfdjluft gut unb feft ift. $ft bie ffrudjt 
erfaltct, fo bemabrt man fie fübl unb troden auf. 

- $ 0 . 20. Pflaumen in ©fftg. 

8 $fb. ^?Taumen, Sichrere ©tüddben 3immet, 

1 Sßfb. 3nder, % $int ©ffig, 6 helfen. 

Bubcrcitung: $>ie pflaumen reibt man £tit einem Srndjc ab, burcfj* 

ftidjt fie mehrere 9Mc mit einem 3df)nftod)er unb legt fic in einen ©tein* 
topf. 3udcr, ©ffig, 3iwmet unb helfen merben einige Minuten gefacht, 
abgefdiäumt unb fodbenb über bie Pflaumen gegoffen. SMefeS mieberbolt man 
brcimal. ^a§ brüte SWaT, menn ber ©aft fodbt, tbut man bie Pflaumen 
bin3it unb läßt fie einige SWale mit aufmallen, füllt fic ^ltriid in ben STopf 
unb berbinbet ihn feft, ober in ©läfer unb berfdjlicfjt biefc beiß. 

Sefottberc SJcmcrfuitg: £ie faueren Pflaumen merben gerne 311m 

ffleifd) ferbirt. 
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9Jo. 21. StadjcI6ccrctt. 

3 pfb. Stachelbeeren, 2 l A Pfb. ^urfer, Einige Stürfdjen ^A £aff e lOaffer 

3uficrcttHnn: Von frönen großen Stachelbeeren, toeldjc nidjt 311 reif 

finb, fdjneibet man Stiele mit» ©lütten ab unb fpült fie mit fairem Gaffer 
ab, loorauf man fie mieber gut abtroefnet. 3 ll dt’r, 3ünmet unb SSaffer läßt 
man gufammenfochen, bis bie glüffigfeit gan^ flar ift unb fid) sieben 
läßt, bann tljut man bie Stachelbeeren hin3u unb läßt fie ein* 
mal auffodjen, loorauf man fie fofort in bie bercitftehcnbcn ©Iäfct 
thut. £en Saft läßt man noch fodjen unb füllt ifjn bann heiß über bie 
Leeren; fchraubt bie ßlfäfer feft 311 unb [teilt fie auf bcu Siopf, um 3U pro* 
biren, ob ber Verfdjufj feft ift. Sxad) bem Grfalicti betoahrt man bie grudjt 
an einem fühlen Orte auf. 

Vefonbere Vemcrfung: Sollte ber Saft auf ben Stadjelbecren nadj 

bem erften £agc 3U bünn fein, fo gießt man il)n Oou ben Veeren ab unb 
focht ihn nochmals. 

9fo. 22. 23irneit. 

1 Staffe SSaffer, 2 Sßfb. Virnen, 1 Vfb. 3 U£ * er ' % $affe SBeineffig, 

Sichrere Stiicfchcn Qimmet, 2 Steifen. 

3u6crcitung: £ie kirnen toerben gcfchält, mit einem fdfarfen Vtcffcr 
in Hälften gefd)nittcn unb baS ÄcrnhauS borfidjtig auSgcfchnitten. £ie 
Virnenhälficn legt man in falte» SSaffer, ober reibt fie mit ßitrone ein, 
bamit fie fchön toeiß bleiben. 3 ll der, SSaffer unb Gffig tl)ut man in ben Steffel, 
Steifen unb 3i mm ct binbet man in ein flcinc3 tocißeS £ud) ein unb fod)t 
aKe§ sufammen fünf 2)tinuten lang; fdjäumt e» ab unb giebt bie kirnen« 
ftüdc basu, Iäfjt fie fod)cn, bis fie toeiß finb, aber nicht 311 loeid), bamit fie 
nidjt serfaücn. hierauf füllt man ba§ Cbft glcid) in bie bercitftehcnbcn 
©läfer unb Ocrfdjlicfot fie heiß; ftcllt fie auf ben Stopf, um 31t probircit, ob 
ber Verfdjluß feft ift. Stad) bem Grfalten betoahrt man ba3 Eingemachte 
an einem fühlen unb trodenen C rte auf. 

$ 0 . 23. Slirfdjäpfel, genannt „GrafcapbleS." 

\ pfb. <£rabapples, >4 laffe <£ffig, A Pfb. §urfer, \ <Eaffe IDaffcr, t, Stürfd?en gimmet. 

3uhercitung: £ie fleincn rothen Slcpfcl toerben mit einem £ud)e ab* 
gerieben, ber Stiel jebodj baran gelaffen. 3udcr, SSaffer, Gffig unb 3inmtet 
toerben sufammen fünf Minuten gcfodjt unb abgefebäuntt. Sie Slepfcl toerben 
hinsu gethan unb 10 Viinuten g.cfod)t, bürfen aber nid)t verfallen unb bie 
Sdjalc muß auch sicmlich gans bleiben; hierauf legt man bie Slcpfcl ooriidj* 
tig in bie bereitftehenben ©Iäfcr. £cn Saft focht man noch etioa» ein, giefet 
ihn fodjcnb bariiber, ocrfdjließt bie ©läfer feft unb fteUt fie auf ben Stopf, 
um 311 probircit, ob ber Verfdjluß aud) feft ift. $ft ba» Gingemadjte falt, 
fo betoahrt man c» an einem fü hlen unb trod enen Orte auf. 

9io. 24. $Iauheeren, £etbel6ceren. 

\ pfb. t)eibelbeercn, A CEaff e (Effig ober Saft einer halben Citrone, A pfl>- Surfer. 

3uöereitung: £ie föeibelbceren toerben gclefen unb geioafdjen, bann 
in einem Sieb gut ablaufen laffen. Vorbereitete $cibelbeeren, 3uder unb 
Effig ober Sitronenfaft toerben sufammen in ben Einmadjtopf gethan unb 
langfam 311m Stochen gebradjt. S)ie Veeren läßt man etliche 272ale gut aufs 
fodjen unb füllt fie bann fofort in bie bereitftehenben ©Iäfer, fchraubt fie 
in heifeem 3uftanbe feft 3U unb ftcllt fie auf ben Stopf, um 31t probiren, ob 
ber Verfdjluß feft ift. -§ft ba» Eingcmadjte falt, fo betoahrt man e§ an 

einem fühlen Orte auf. 

9fo. 25. fRctnecrnttbcn. 

1 5J3fb. Vcineclauben, % ^?fb. 3 U< ^ C ^' ^ 5taffe SSaffer^ 

Zubereitung: fD?an lauft 3um Sinmachen am heften bie echten Sfteine* 
etauben. 2)iefelbcn h^hen rothe fünfte, toährcnb bie uncdjten gans grün 


finb. üftan toifdjt jcbe Pflaume gut ob, fürgt ben ©tiel etloaS unb burdfjs 
bie Frucht mit einet ©topfnobel etliche 2 ftale bis auf ben $ern. 3 udfer 
unb SBaffer loerben gufantmen fünf Btinuten gefodjt, bie Uteinectauben toerben 
8 — 10 ©tüdf jcbeS 2?2al hingugettjan unb fofort mit bem ©djaumlöffel, loenn 
fie Utiffe befommen, in bie bereitftchenben ©Täfer gethan. 2 Jtan fährt fo 
fort, bis bie Pflaumen aU finb, bann giefet man ben Ijeifeen ©oft barüber, 
berfdjlieftt bie ©läfer aber nic^t feft, ftellt fie in ein SBafferbab unb läfct 
baS SBaffer % ©tunbe lochen; bann nimmt man bie ©läfer ^erau§, fdjraubt 
fie feft gu unb nach bem Erfatten beloahrt man bie gfrudjt an einem füllen 

Orte auf. 

9Jo. 26* ©efdjältc fRetnecIauben. 

1 ißfb. Uteinectauben, % Bfb- 3udfer, % £affe SBaffer. 

Zubereitung: £>ie gfriicfje loerben gefchätt unb ber $ern herauSgenom* 
men. 3udfer unb SBaffer gut fünf ÜDttnuien gelodet, bie Pflaumen hin^u* 
gettjan unb loeicfjt gelodet; bann abgefchäumt unb in bie bereitftehenben 
©läfer gefüllt. ©oUte eS gu Piel ©aft fein, fo focht man ihn noch etloaS ein. 
hierauf Perfchtiefet man bie ©Täfer feft unb fteUt fie auf ben $opf, um gu 
probiren, ob ber Berfdjlufe feft ift. Jft baS Eingemachte falt, fo beloahrt 
man eS an einem fühlen unb irodfenen Orte auf. 

9to. 27. $retfeI6eerem 

1 $fb. ißreifetbeeren, Vi ^ßfb. 3uder, Branbh^apier, Vt £affe SBaffer. 

Zubereitung: $>ie ^reifelbeeren finb fleine rothe mehlige Beeren unb 
bienen 311 bemfelben 3lu?dfe loie bie amerifanifchen EranberrieS. ©iefelben 
fommen im SBinter auf ben Sftarft unb loerben frifefj Perloenbet, toährenb 
bie 5ßreifelbeercn im ©ommer auf ben Sftarft fommen unb für ben SBinter 
eingemacht loerben. SMe ^reifelbeeren loerben gut gelefen, mit biel faltem 
SBaffer getoafchen unb auf einem ©ieb baS SBaffer gut abtaufen laffen. 
3udfer unb SBaffer loerben eine Minute gcfocht, bie S3eeren hingugettjan unb 
gefodht, bis bie S3eercn tjeUroth unb burchfi<3jtig auSfehen, miiffen gut abge* 
fdfjäumt loerben, loorauf man bie Beeren in bereitftehenbe ©läfer ober ©tein* 
töpfe füllt. £>er ©aft loirb noch 15 — 20 Minuten cingcfocht, bann fdtjüttet 
man ihn focfjcnb über bie Beeren; legt ein ©tütf Branbps^ßapier barauf unb 
fdhraubt bie ©läfer feft gu. ©inb eS ©teintöpfe, fo läfet man baS Ein* 
gemachte erft falt loerben, ehe man baS Btanbp^apier barauf legt, bann 
feft gubinben. 

$ 0 . 28. JohanntSfieeren. 

1 5£fb. Johannisbeeren, 1 5f$fb. Sudler. 

Zubereitung: Stur bie fdEjöncn, großen, rothen Johannisbeeren loerben 
311 m Einmachen berloenbct. $>iefclben loerben bon ben ©tielen geftreift, 
mit faltem SBaffer abgcfchtoenft, burdh ein ©ieb baS SBaffer gut abtaufen 
laffen, bann loiegen. 3ucfer unb Beeren loerben gufammen in ben Gin* 
madjfeffet gethan unb fehr Tangfam gum Wochen gebracht. 9 Wan focht bie 

Beeren gehn Minuten, fcfjäumt fie gut ab unb füllt fie fodjcnb in bie bereits 
ftehenben ©läfer, toclclje man gleich feft berfdbtieftt. &ann fteUt man bie 
©läfer auf ben ®opf, um gu probiren, ob ber Berfcfjluft feft ift. SBenn baS 
Eingemachte falt ift, beloahrt man eS an einem fühlen unb trodfenen 
Orte auf. 

ftto. 29. Brombeeren. 

1 Bfb. Brombeeren, % Bf&- Sudfer. 

Zubereitung: $ie Zubereitung ift biefetbe loie Sto. 28 (fiehe „Jo* 

tjannisbeeren" ). Btan Täfgt bie Brombeeren nur etliche Btale aufloaUen 
unb feine 10 Minuten fochen loie bie Johannisbeeren. 
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9Jo. 30. Melonen. 

3 $fb. betonen, 3 $fb. 3udfer, 1 $int SBaffer, U %\n t SBeineffi g, 
4 helfen, Etliche Stücfchen 3intmct, 93ranbt)*^ßapier. 

3»öereitnng: Steife, ober noch fefte SJtelonen treiben gefchält, hal&itt, 
mit einem filbernen fiöffel auggeljöhlt, in gleichmäßige Stüdfe gefdjnitten 
unb getrogen. 3ucfer, Effig, S53affer, Steifen unb 3^ntet trerben aufammen 
fünf Minuten gefodjt, bie SJtelonenftücfe hinaugethan unb gefocht, big fie treiefj 
finb unb glafig augfehen. £)ann füllt man bie SPtelonenftücfe Oorfichtig in 
bie bereitftehenben ©läfer, focht ben (Saft noch ettrai ein, gießt ihn fodjenb 
über bie grucht unb fcfjraubt bie ©läfer feft au. 2)ag Eingemachte betraljrt 
man an einem fühlen unb troefenen Orte auf. 


9Jo. 31. 

5 $fb. Ouitten, 3 $b. 3ucfer, 10 helfen, SBaffer. 

2 fleingefchnittefie Eitronenfchalen, Mehrere Stücfchen 3üu*net, 
3»f»ereitimö: £)ie Ouitten trerben gefchält, in bünne Scheiben gefchnit* 
ten unb mit SBaffer aufgefteüt. StadEjbem fie halb toeich gefocht finb, trerben 
fie herauägenommen unb auf ein £ud£j gelegt. 3ucfer, gtrei Waffen SBaffer, 
3immet, Eitronenfchalen unb helfen trerben fünf SDtinuten gefocht, abge* 
fcfjäumt, bann bie halbtreidEjen Ouittenftücfchen binaugetban unb gan* treidj 
gefocht; hierauf füllt man fie in bie bereitftebenben ©läfer unb fcfjraubt 
biefelben fofort feft au. Stach bem Erfalten betrahrt man bag Eingemachte 
an einem fühlen unb troefenen Orte auf. 


9to. 32. ürntten in (Sognac. 

1 $fb. Ouitten, % £affe SBaffer, % ij?fb. 3ucfer, 1 SBeinglag Eognac. 

3 Stücfchen 3immet, ^eingefdbnittene Schale einer hui* 

3 Steifen, ben Eitrone, 

3»bereitunö: $)ie Ouitten trerben gefcfjält, fein in Stücfchen gefdjnit* 
ten unb fogleich in falteg SBaffer getljan. $ft man nun fertig mit Schnei* 
ben, fo thut man bie Ouitten in fodjenbeg SBaffer unb läßt fie treich fochen. 
3udfer, SBaffer, Steifen, 3iuunet unb Eitronenfcfjale trerben aufantmen eine 
übeinute gefocht, bann thut man bie treichen Ouittenftücfe, ron trclcfjen man 
bag SBaffer gut ablaufen läßt, hinan unb läßt bie Sftaffe fünf SJZinuten lang* 
fam fochen; bann füllt man bie Ouitten mit einem Schaumlöffel in bie 
bereitftehenben ©läfer. &en Saft läßt man bief cinfochen, gießt anlebt ein 
©lag Eognac baau unb füllt ben Saft fochenb über bie Frucht; bie ©läfer 
trerben fofort heiß angefchraubt. 


9to. 33. Slür&ig etnaumadjen. 

8 $ßfb. Äürbigfleifd^.2% ^ßfb. 3ncfer, 3 Ouart SBaffer, 1 Ouart Effig, 
Schale einer halben Eitrone, 5 Steifen, 2 Stücfchen 3immet, 
93ranbt)*^apier. 1 Stücfchen ^ngtrer, 

3u6creitunß: £>er Shirbig toirb abgefchält, in ber Sftitte burcbgefdjnitten 
unb bie $erne herauggenommen. Sobalb alle faftigen unb faferigen Stfjeile 
entfernt finb, febneibet man bag Mrbigfleifcf) in gleichmäßige % 30II bidfe 
Streifen. Ein Ouart Effig trirb mit 2 V 2 Ouart SBaffer gemifefjt unb falt 
über bie gcfchnittenen föürbigftücfe gegoffen, trorauf man fie 12 Stunben 
ftehen läßt. 2>er 3ucfer mit bem halben Ouart SBaffer unb bag ©etrüra, 
trelcfjeg man in ein Stücfchen treißeg £udj einbinbet, trerben eine Spinnte 
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gcfodjt. &ie SlitrbiSftüde, meTdje man abtrodnet, merben bingugetban unb 
fo lange gefoebt, bis fie Har nnb burcbfidjtig finb. 2T?an füllt ben .ftiirbiS in 
bie bercitftebcnben ©läfer unb focht ben Saft bidlidj; giefgt ihn bann fodjenb 
bariiber, oerfdjTiefet bie ©Täfer gletdj unb ftcHt fie auf ben ®opf, um gu 
probireu, ob ber 93crf<blufo feft ift. SRadjbem baS eingemachte falt ift, 
bcmaljrt man cS an einem fühlen unb troefenen Orte auf. 

9io. 34. ©ritite Orangen ober Heine gelbe Orangen etnsumadjen. 

60 Heine Orangen, 3 ißfb. 3 U£ frr, % Ouart SBaffer. 

3u6creitunß: £ic Orangen merben mit einer ©abcl gut burdjftodjen 
unb fünf Minuten im SBaffcr gebleicht. 3>ann legt man fie 10 STage ingmet* 
mal täglicT) gu medjfelnbeS SBaffer. 91m 11. STage mirb ber 8ndcr mit bem 
% Ouart SSaffer fünf Minuten gefodjt, abgefdjäumt unb falt über bie abge* 
troefneten Orangen gegoffen. 91m 12. Sage giejjt man ben 3ncferfaft oon 
ben Orangen ab, foefjt ihn gu einem bicfcn (Saft ein, Täftt bie Orangen einige 
Ülftale barin auffodjen, fo bafe fie Har merben unb füllt fie in bie bereit* 
ftebenben ©Täfer. £en 8uder focht man, menn eS nötbig fein foTTte, nodj 
etmaS ein, bamit er bief ift, gieftt ibn bei& über bie Srrudjt, fdjraubt bie 
©Täfer gleich 31t unb fteHt fie auf ben föopf, um gu probiren, ob ber 93er* 
fcbluft gut ift. SBenn bie ^rudjt falt ift, bcmaljrt man fie an einem fühlen 

unb troefenen Orte auf. 

9Jo. 35. Sföalniiffe etitgmnadjeit. 

1 fßfb. Sßüffe, 1 f]3fb. Sudfer, 20 ©ramm 3immetftüde, 1 $affe Sßaffer. 

3«bercttitnß: 5)ie bagu beftimmten 9?üffc müffen gebrochen mer* 

ben, ehe fie eine Schale anfe^en. ©utgepufcte 9?üffe merben 14 £age in 
frifdjeS Söaffer, meldjcS jjeben STag gemed)fclt mirb, gelegt. 3>ann troefnet 
man fie gut ab, legt fie in frifdjeS Gaffer unb focht fie barin meicb. ‘Ser 
3nder mit bem SSaffer unb ben Simmetftüdcn merben eine Sttinute gefoebt, 
bie Kliffe bingugetban unb etliche 5D?ale aufmallen laffen. 9ftan giefot 
bie S'tiiffc mit bem ftueferfaft in ein ^Sorgellangefäfe unb läftt fie brei Stage 
freben; fod)t bie 9?üffe nochmals in bem 3nderfaft ein paar Minuten unb 
füllt fie in bie bereitftebenben ©läfer. Ster Saft mirb noch etmaS gefoebt, 
menn er nicht bief genug fein follte, giefet ihn falt barüber unb berfdjliefei 
bie ©läfer feft. 

$o. 36. Unreife grüne 9ftanbeln. 

60 Stiicf SWanbeln. U Stbcelöffel 93 ifdjof gestraft. t% 9?fb. 3ucfer, 

4 Ouart SBaffer, % 93fb. £mlgafdie, 1 $int SBaffer, 

Bubcrcitunß: Oie 23?aubeln müffen noch unreif fein, fidj aber gut 

burebfteeben laffen. S)ie .^olgafdje mirb mit ben bier Ouart Sßaffer über* 
goffen, bann fo lange gefodjt, bis bie 9J?ifdjung fidj fettig anfiiljlt. 2)ann 
fetjüttet man bie SJtanbcln hinein unb fodjt fie fo lange, bis fidj baS teigige 
ablöfcn läßt. 9?ad) bem 91bgieljen legt man fie in frifdjeS Sßaffcr. -Wun 
fept man bie 2??anbeln, nadjbcm man fie burdjftodien hnt, in beiftem 9Baf* 
fer auf unb Täfjt fie fo lange gicben, bis fie meid) finb, aber nicht fodjen 
laffen; gießt fie ab unb läfjt fie bi§ gum anberen 5Tage in frifdjem faltem 
SSaffer fteijen. 2)cr 3nder mit bem einen ^ßint SBaffcr mirb gefoebt, bafe 
e§ einen biefen Saft giebt, bann falt über bie abgetrodneten 2)?anbeln 
gegoffen. 91m näd)ftcn 3^age giefet man ben 3nderfaft ab, fodjt ihn noch* 
mali, läfet ihn falt merben unb giefet il)n mieber über bie äftanbeln; läfet 
fie abermals 1 STag ftehen, giefet ben Saft bann ab, focht ihn bief ein, 
mifdjt ihn mit bem 93ifdjofSertraft unb nad) ©rfaltcn über bie 37?anbeln 
gieren, meldje in ©läfer gefüllt fein müffen, bann fdjraubt man bie 

©läfer feft gu. 

# 
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9io. 37. SSeintrauhen einäumödjen. 

3 $fb. abgerupfte Steinbeeren, Yt STaffe Staffcr. % Sßfb. 3 u ^ e ^, 
Zubereitung: 3uder unb Staffer merben fünf Minuten gefodjt. 

liefen 3 ucfcr faft giefet man über bie Steinbeeren unb läfct fie 12 ©tunben 
fielen; giefct bann ben ©aft ab, madjt ihn fodjcn, tljut bie 93ccren hinein, 
iäfct fie ein paar SKinuten fieben, nimmt fie mit bem ©cbaumlöffcl heraus 
unt> tljut fie in bie bereitfteljenbcn GHäfcr. Sen ©aft la{jt man bid ein« 
fod)en, gieftt ihn fodjcnb barüber unb berfdjließt bie OMäfcr gleidj; ftellt 
fie bann auf ben äopf, um 3U probircn, ob bcr SSerfdjluß fcft ift. Wad) 
bem ©rfalten bemaljrt man baS l£ingemad)te an einem füllen unb trocfenen 
Orte auf. 

öefonbcrc SBemcrfung: Sie Meinen Sterne bcr Leeren fdjäumt man 

mit einem ©d)aumlöffel ab. 


Zubereitung r>on (Belee, Ularmelabe unb Ittus. 

9io. 38. (h:bbeer* s JW«rmelöbe. 

1 ^Sfb. ©rbbeeren, S3ranbps^ßapier. % 5ßfb. 3udcr, 

3ubercititng: Sie borbercitctcn ©rbbeeren merben burd) ein Sieb 

geftriepen, bann mit bem 3 l *der üerotifdjt unb unter ftetem führen 31t 
einer biden SWarmclabe gelodjt. hierauf füllt man fie in ©läfer, Iäfjt fie 
erfaltcn, legt ein ©tüd 23ranbt)* s #apier barauf unb Derfdjließt fie gut ober 
berbinbet fie mit v $ergamentpapier. 


9Jo. 39. £im&ecr*(Mee. 

4 $fb. Himbeeren, 2 Ms ^?fb. Buder, 

2 $fb. Johannisbeeren, 1 $int Staffer, 93ranbt) Rapier. 

3ubcrcitnng: 'Sie Johannisbeeren merben bon ben ©tielen abge* 

ftreift unb gemafdjen, ebenfo bie £>imbceeen. Sic Leeren merben 3ufam* 
men mit bem Staffer auf ben Ofen geftellt unb ein roenig gefodjt, fo baß 
bie 33ecren planen unb meid) lucrben; bann fdjiittet man bie 93ecrcn auf 
ein mcißcS bünneS Sud) unb läßt ben ©aft gut burdilaufen. Sen burd)* 
gelaufenen ©aft miegt man unb rechnet auf 1 ^?fb. ©aft % ^3fb. 3 lI det 
ober, menn man ben Saft miftt, auf 1 ^Sint ©aft t ^$fb. Buder. ^ a ft 
unb 3udcr merben bermifdjt, 5 Minuten gefodjt unb auf einem Ötefäft 
probirt, ob eS Oielcc mirb; menn nid)t, bann focht man cS tiod)malS. Sann 
füllt man eS in bie bcrcitftchcnbcn (SJIäfcr. Stenn cS falt ift, legt man 
ein ©tüddjen Sfranblj^apier barauf unb binbet fie 311. 


9to. 40. Johannisbeergelee. 

Johannisbeeren, 1 ^Sfb. Buder, 

1 $int JohanniSbeerfaft, &ranbt)^apier. 

Bubereitung: Sic reifen hodjrotfjcn Johannisbeeren merben Don ben 

©tielen abgeftreift, gemafdien unb burd) ein bünneS meines Sudj ober 
feines ©ieb gebrüdt, bamit aller ©aft baDon genommen ift. Sen ©aft 
läfet man über Stadit fteljcn, bann giefet man bcnfclbcn Tangfam in ben 
(£inmad)feffel, ben ©ah läfct man guriid. ©0 Diele ^ßint ©aft man hat, 
fo Diele s ßfunb 3udet tljut man basu, läfet ben ©aft fo lange fochcn, bis 
er bid mirb, menn man ein menig ©aft auf einen Seiler tljut. Siefen 
©elee füllt man heiß in ©fäfer unb nadjbem er falt ift, binbet man fie 3U. 
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fa£ ab in ben (£inmadjfeffeT, tfjut 31t jeher £affe (Saft eine STaffe Buder, 
giebt Vanille nadj belieben fjinau unb fodjt ben Saft fo Tange, bi§ er 
bid mirb, toenn man ein menig auf einem 5£eHer probirt. ©iefot iljn bann 
in ©Iäfer unb nad) bem (Srfalten legt man ein Stüddjen 23ranbp^apier 
barauf unb binbet bie ©Täfer gut 311. $5en Saft fodjt man ungefähr 10 
Minuten, biä er 31t ©elce luirb. 


9?o. 46. Cmtten*(Mec. 

8 $fb. Quitten, 4 GfelöffeT (£itronenfaft, 

4 Quart SBaffer, 33ranbp Rapier. 

4 ^ßfb. Buder, 

Buberettung: &ie Spreitung bc§ Quitten*©eTee§ ift biefcTbc toie 

Wo. 44 (fielje „Hpfel^elee"). 


9fo. 47. ^firftdj^iarmeTabe. 

1 $ßfb. Sßfirfidje, % STaffc SBaffer, 

% ^ßfb. 3udcr, 23ranbp^apier. 

Buberettung: ®ie ^firfidjc toerben feljr bünn abgefdjäTt, in Stüde 

gefdjnitten, bann mit bem 23affer Tangfam tueid) gefocpt. £ie meid)* 
gelochte grudpt ftreidjt man burcf) ein feine§ Sieb. ®en Buder feiltet 
man mit ein toenig SSaffer an, Täfet iljn 5 Minuten Todjen, fdjäumt ifjn 
unb riüjrt ben Syrudjtmuft T)in3U. £äf$t bie 37?armeTabe nun 20 Minuten 
unter SRüljren lodjen, füllt fie fjeift in ©Täfer, legt ein Stüddfjcn 93ranbp* 
Rapier barauf unb bcrfdjliefet fie feft. 

39efonbere SBenterfung: 2Ran fann ein paar au»gefä)Tagenc ^firfidj« 
lerne mit bcr SRarmelabe Todjen; audi Tann man bie $firfidjc in fcpr 
!Ie:ne Stüde fd)nciben unb fodfjen $u ÜRarmeTabe unb nidjt burdiftreidjen. 
SIber burd) ba§ längere ftodjen berltert man biel an $ru<f)taroma. 


$ 0 . 48. 9lprtfofen^armeIöbe. 

1 $fb. SIprifofen, % £affc SSaffer, 

% $fb. 3uder, $ranbp Rapier. 

Buberettung: &ie 3ubereitung ift genau biefelbc mie ffto. 47 (fiefje 

,,^firfidfy=2RarmeTabc" ) . 


Üfto. 49. $fl(ntnten*9ttarmelabe. 

1 $fb. grofec, blaue Pflaumen, Vj Xaffe SSaffer. 

V> ^5fb. 3uder (Inapp), 

Bubcreitung: &ie Waumen toerben gefdjätt unb au§gefteint, bann 

in fdjmate Streifen gefdjnitten. £>er Buder tuirb mit bem SSaffer eine 
SRinute gefodjt, gcfdjäumt unb bie gefdjnittenen Pflaumen Tjin3itgetT)an. 
2Ran lodit bie Pflaumen fo biet ein, baft fie treid) unb bid finb, aber nidjt 
muftig, füllt fie in ©Täfer, legt ein Stüddjen 23ranbp Rapier barauf unb 
toenn erlaltct, binbet man fie gut 3m 


9Jo. 50. £tm&eer«9ftarmelabe. 

1 fßfb- Himbeeren, % ^Sfb. 3«der, 23ranbps^apier. 

Bubereitung: £>ic Bubcreitung ber £>imbeer*2RarmeTabe ift biefelbc 

toie $Ro. 38 (fielje „(Srbbeer^SRarmelabe") . 
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(DbjtfcMe etrt3umad>cn. 


Wo. 55. $im&eerfaft. 

1 ^?fb. Himbeeren, 1 5ßfb. 8 UC ^- 

3u&ercitmtg: Tic gelefencn Himbeeren legt man fdjid)tenmeife, 
abmecpfelnb mit 3odcr, in ein tiefes? ©efdjirr unb Täftt fie gii^cbccft atuei 
Tage fielen. Ten entftanbenen (Saft ^icftt man burdi einen Tucbbeutel 
!Iar ab, füllt ipn fogleid) in faubere, au^gefdimefelte Blafdien, berfdjliefet 
fie feft unb !odjt fie im SSafferbabe eine halbe Stunbe lang. 3Wan muü 
aber ad)t geben, baft bic ^Tafd)cn im Gaffer fidi nidit berühren unb feft 
ftepen. ift am beften, menn man $eu baamifepen padt. 


Wo. 56. Grrbbecrfaft. 

1 ^Sfb. Srbbccrcn, 1 ^f?fb. Budcr. 

Buberettung: Tic Bobercitung be§ (?rbbcerfafte§ ift genau biefetbe 

mie Wo. 55 (fiepe „£>imbccrfaft") . 


Wo. 57. föirftfrfaft. 

Y» ^Sfb. Bbder, 1 S+iiddien Bimmet, 

1 Sßint Sfirfcpfaft, ein menig feine» Cel. 

3ubereitung: Sdiöne, fauere flirfeben iuerben bon ben Stielen 

befreit unb mit ben Steinen in einem SWörfer aerftofecn unb auSgeprcfet 
ober burd) bie f^rudjtpreffc genommen. Ten nädiften Tag gieüt man ben 
Haren Saft ab unb focht ibn mit bem Bodfer unb 3immct eine ^iertclftunbc 
unter flci^iaem Wbfdiäumen. Wadibem ber Saft falt ift, iuirb er gefeibt 
unb in f?Iafd)en gefüllt; auf jebe BBafdie Saft giebt man einen TheeTöffet 
feine§ Tel, berforft bie fylafdien bann unb bcrfcplicftt fie mit Siegellad 
ober ^ecb. 2ßenn ber Saft öertuenbet tuerben fod, tupft man erft ba§ Cel 
mit 28atte ab. 


Wo. 58. £imbeerfaft rop 3 uberciten. 

1 ^int Gaffer, 25 Oframm SBeinfteinfciurc, 

2 $fb. Himbeeren, 2 Vs $fb. 3ucFer. 

3u&crettung: Tie Seinfteinfäure mirb in bem Gaffer in einem 

Steintopfe aufgelöft, Himbeeren pinaugethan, biefc§ 30 Stunben fteben 
Iaffcn, bann briidt man ben Saft burdi ein Tuch, Iciftt el eine Steile ruhig 
ftehen, gieftt ben Haren Saft bom 53obcnfap ab, fügt ben 8uder hinan unb 
rührt ben Saft eine halbe Stunbe. SWan füllt ben Saft in febr reine, 
trodene Bdafchcn unb legt ftorf ober 28attc Tofe barauf. Wdit SSodicn mufc 
ber Saft ftehen, ehe man ihn bertoenben fann. W?an gieüt ihn aber burd) 
ein Sieb bor bem ©ebrauep, ba fid) bie au§gegobrene SWaffe obenauf fept. 


Wo. 59. 38albcrbbeerfaft rop snbcrctteit. 

2 ^fb. ©atberbbeeren, 25 Wramm '©einfteinfäure, 

1 qSint SBaffer, 2% $fb. Budcr. 

Buhcreitung: Tie Bobereitung ift genau biefelbe tuie Wo. 58 (fiepe 

„föimbeerfaft rop auberciten"). 
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9lo. 60. £cibeUicerfaft. 

1 Ouart ©aft 1 ©tüdfdjen 3immet* 

1 Sßfb. Buder, 

3 «bcrettmtö: &ie #eibelbeeren merben gcrbriicft, bcr ©aft burdj ein 

£ud) gepreßt unb gum Slbflären an einen füllen Ort geftellt. ®en ©aft 
gießt man bann fef)r borficßtig bom 93oben[afc ab, !od)t iljn mit bem 
unb Butfcr 10 Minuten, feiljt iljn burdj unb füllt iljn nadj bem ©rfalten in 
ftlafcfjen, meld)e man gut gufortt. 


Wo. 61. 2tyftlfineitfaft. 

8 große 2 lpfelfinen, 10 ©tüd SBürfelauder, 

1 Sitrone, V* $int SBaffer. 

1 Bieter, 

Bu&ercitung : 9lpfelfinen unb Zitronen merben mit einem STudje gut 

abgemifeßt unb auf bem SBürfelguder bie ©c^aXe abgerieben. 3 uder, 2 Baf* 
fer, abgertebene Slpfelfinen unb Sitronengutfer merben aufammen gemifdjt 
unb eine Minute ge!od)t; 9lpfelfinens unb GTitronenfaft Da^u getljan, nodjs 
mal§ eine Minute gefodjt, bann burdj ein £udj gefeilt, in ftlafdjen gefüllt 
unb gut berbunben. 


Wo. 62. üuittenfaft. 

1 $int ©aft, 1 5ßfb. Budfer. 

3 ubereitung: ©djöne gelbe Ouitten merben mit einem &udje gerei* 

nigt, bann auf bem Weibeifcn bt§ auf ba§ ©teinige abgerieben, auSgepreßt 
unb über 9?ad)t 311 m ?lbflären in ©läfer gefüllt. ?lm anberen £age gießt 
man ben ©aft borfidjtig ab unb fodjt iljn mit bem Bucfer brei Minuten. 
SKan füllt iljn !alt in tflafdjen unb berbinbet biefelben gut. 

Wo. 63. 3ofjanniSbeerfaft. 

1 Sßint ©aft, V± £affe SBaffer. 

% $fb. 3 ucfer, Oel, 

3 «bercitung: $>ie $oljanni§beeren merben bon ben ©tielen peftreift 

rolj auggepreßt ober bura) bie ftru<$tpreffe gebrüdt. &en ©aft läßt man 
einige ©tunben rufjig fielen unb gießt ijn oann bon bem 93obenfaßc bor* 
fidjttg ab. 2 >er 3 uc * cr toirb mit bem SBaffer fünf Minuten gerockt, gut 
abgefct)äumt, bann ber f^rudOtfaft Ijingugetfjan; hierauf lod^t man iljn 10 
Minuten, fdjäumt iljn ab unb füllt iljn erlaltet in glafcfjen. 9luf jebe 
ftlafdje ©aft giebt man einen Teelöffel feine§ Oel, berforft bie ftlafdjen 
gut unb berfdjließt fie mit Otfafdjenlaci ober 5ßedj. £>en ©aft bemaljrt man 
im Heller auf. ©etm Oeffnen tupft man ba§ Oel mit SBatte ab. 


Wo. 64. SBrotnfcccrfaft. 

1 Sßint ©aft, 3 /4 2affe SBaffer, 

% m 3uder, Oel. 

3«bereitung: ®ie Bu&ereitung ift biefelbe mie 9?o. 63 (fielje 

•SoIjanniSbeerfaf t" ) . 


\ 
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9?o. 65. S'nitt Jfruttt in £unft. 

2frii(f)tc in ftrriuf (fogenanntcr Oiumtopf). 

1 Ouart 91rracf ober tthmr, % $fb. fdjtoarge, große auSgeftein* 

1 Sßfb. ©rbbeeren, 0 s 4?fb. Budfer. te Shrfdjen, 

Vi $fb. rotlje, große auSgefteinte 10 mittelgroße $firfidfje, 

Stirfdjen, 10 ?lprifofen, 1 '}$fb. .'pimbeereu, 

Vjt ^fb. blaue, gefdjälte Pflaumen, 10 gute ©imnadjbirnen, 

3ubereitnng : £ie ^riidjte müffen bottfommen reif fein, aber nicht 
toeidt). SDiefelben tocrben gut borbereitet unb in ein großes SiumadjglaS 

S ethan. 2Kan muß fidj nadj ber Saifon rieten, toie bie ffrudjt auf ben 
Rarft fommt. ©eifpiel: erft fommen Srbbeeren; biefelben bereitet 

man bor, toäfcfjt fie, läßt baS SBaffcr aut ablaufen, legt fie in baS Sin* 
madjglaS, ftreut ein IjalbeS $ßfb. 3 uc * er darüber unb gießt barauf ein 
falbes 5ßint Slrracf. 2>aS ©IaS mit ber eingelegten $rudjt toirb gut guge* 
bunben. %n biefer SBeife fährt man fort, toie bie grüßte auf ben Sföarft 
fommen. SGBenn bie lebte ftrudjt eingelegt toirb, fo bertoenbet man audj 
ben übrigen SIrracf unb Bucfer. ^ebeSmat muß baS @IaS gut berfdjloffen 
toerben. Sßfirfidje, 9lprifofen lino 23irnen müffen gefdjält unb in hier 
Steile getbeilt toerben, ehe man fie einlegt. 

©efonbere ©emerfung: Sinb bie grüdjte aufgebraudjt unb eS ift 

noch Saft übrig, fo fann er für Sauce $u Tübbing ferbiert toerben. Sße 
man bie 93imen einlegt, toerben fie gefdjält, in Viertel gcfdjnitten unb ein 
toenig in 3 U( * crlüa ff er tneidf) gefodjt. 

Singetnßdjtc ©emiife. 

66. Spargel etngumadjett. 

Spargel, ^iir ein Cuart SBaffer einen T^eelöffel Saig. 
3ubereitung: Sdjöner, toeißer, bidfer Spargel toirb borfidjtig abge* 

fcßält, gleichmäßig gefdjnittcn, fo baß er in ba§ SinmacbglaS paßt. ttftan 
bertoenbet Sconqmt)*SinmadjgIäfer für ben Spargel. SMe Olläfer müffen 
gut fauber fein.’ £>er borbereitete Spargel toirb, bie Stopfe nad) unten, 
in bie ©läfer getljan, bann biefe boll Sßaffer gefüllt. 3Wan riiljrt in ein 
Ouart Sßaffer einen Teelöffel Saig. $>ie (filäfer toerben gut berfdjloffen 
unb in einen SSafchfcffcl gcftcttt. 91uf beffen ©oben legt man ein 'J'uch, 
füllt falteS Sßaffer hingu, Damit cS einen Bott über ben ©Iäfern fteljt unb 
focht fie 3 Stunben in oem SSafferbabe. 9?adj bem Stochen trodnet man bie 
©läfer gut ab unb ftettt fie an einen füllen unb luftigen ^laß. 


9to. 67. GJeffcc ©ofjiten füßfaiter eingumaefjen Wo. 1. 

©clbe lohnen, Salgtoaffer gurn ?lbfochcn, Vi STaffc Budfer. 

1 Ouart SBaffcr, 3 helfen, •% £affc Sffig, 1 Stücfdjcn Bimmct. 

3«bcrettung: £ic ©oljnen toerben bor bem 91bgieben getoafdjen, 

bann fdjneibet man bon ben ©oljnen bie Snben ab, toobei man foglcidj 
bie $üben an ben SängSfeitcn ber ©ofjncn fjeruntergieljt unb fdjneibet fie 
in gtoei ober brei Sttjcilc, je nadj ber Sänge, ^ann legt man bie ©oljncn 
in fodtenbcS Salgtoaffer unb fodjt fie toeidfr, finb fie toeidj, fo gießt man 
fie auf ein Sieb, läßt baS 23affcr gut ablaufen unb paeft bann bie 53obuen 
in bereitfteljenbc (Mläfcr. 37un fodjt man Sßaffer, Sffig, B^cfer, Bimmet 
unb helfen einige Minuten, fdjäumt e§ ab unb gießt c§ über bie SBobnen, 
ober gang fodjenb. Schraubt bie öläier gleich gu unb ftettt fie auf ben 
Stopf, um gu probiren. ob ber S?terfdiluß feft ift. 

Sefonbcre 9?cmcrf«ng: ^aS ©affer muß recht fiißfauer fein; audb 

toerben bie ©läfer mit lohnen bottgefüttt. 


i 
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9Jo. 68. GJcIbc ^ofjncit 9to. 2. 

Einige gelbe Söhnen, ;u . giir ein Quart Gaffer einen Teelöffel Saig. 

BMÖcrcttung: Sie Söhnen muffen feljr gart fein, fdjneibet bon ben* 

felben bic (£nben ab, tuobei man foglcid) bie gaben an ben fiängenfeiten 
abgieljt; läfgt bie Söhnen gang, loäfcfjt fic unb füllt fie in SconompsSin* 
mad)gläfer Poll, bann mifdjt man gu jebent Quart SBaffer einen Teelöffel 
Saig unb giefjt es übet bie Söhnen bis an ben 9tanb beS ©lafeS; hierauf 
fd)Iicßt man ben Sedel bariiber unb ftellt bie ©läfer in einen SBafdjfeffel. 
Huf ben Soben legt man ein bideS Sud), füllt faltcS Sßaffer gu^ bamit eS 
einen halben goll über ben ©Täfern fteljt unb läfot eS gugebedt brei Stunben 
fodjcn. *<pat man bic ©läfer hctauSgenommen, fo läfet man fie falt merbeu 
unb probiert gang genau ben Serfdjlufj; foHte er au mandjen ©läfern nicht 
gut fein, fo gebraucht man einen anberen Sedel, fteHt baS ©laS nochmals 
in ben SBafdjfcffel unb läfot cS eine Siertelftunbc gugebedt !od)en. 

9Jo. 69. ©rünc lohnen. 

©rüne fetjr junge Sonnen, l. (Cfyeelöjfe! Salj auf ein QJuart tUaffer, Kaltes IDaffer 

Die Zubereitung ber grünen öobnen ift biefelbe tüte tlo. 68 (fletje „(Selbe Bofjnen"). 

9^o. 70. ©rünc ^offnen eingnfaljcn. 

3utljaten. ' ©rüne Soljnen, Saig. 

Bu&creituitg: Sie Söhnen tuerben getuafchen, bann abgegogen unb 
feingefdhnitten. Sann padt man bie gefepnittenen Söhnen fdjidjtentueife, 
mit Saig bagtuifdjen, in Steintöpfe, ftampft bei jeber Sage Söhnen mit 
bem Saig biefelbcu mit einem $oIgftampfer feft unb fährt fo fort, bis bie 
Söhnen alle finb. Sut*d) baS Stampfen muß cttuaS Sohnenfaft obenauf 
ftehen. hierauf bedt man ein Heines tueißeS Sud) auf bie Söhnen unb legt 
ein paffenbeS Srettdjcn barauf, tueldjeS mit einem Steine befdjtuert tuiro. 
Seim ©ebrauch mäffert man bic Söhnen eine geit lang, tuegen ber Schärfe; 
audj mufe man öftere nad)feljen, ob fidj Sdjimmel an ben Söhnen anfept. 
äftan muß Stein, Srett unb Sud) öfters fäubern. 

9lo. 71. gunge Karotten. 

2>ungc Karotten, Salgmaffcr gum 5lbfodjen. 

Bunt ©inlegen: gür ein Quart SBaffer einen Sljeelöffet Saig. 

Bubereitung: Sie jungen Karotten müffen Pon gleidjer ©röpe fein; 

man pupt fie fehr fauber unb tuäfdjt fie fdjnell, bann legt man fie in 
fodpenbeS Salgtuaffer unb fod)t fic halb gar, gießt fie auf ein Sieb unb 
läßt baS SBaffer gut ablaufen. 9ßun füllt man fie in Sconomt)==Sinmadjs 
aläfer, unb gtuar bie untere Sdjicpt mit ben Spipen nach oben, bie giueitc 
Sd)id)t mit Den Spieen nad) unten unb fo fortfüllen, bis bie ©läfer brei* 
biertel Poll finb; bann übergiefjt man fie mit erfaltetem Salgtuaffer, inbem 
man auf ein Quart Söaffer einen Speelöffel Saig giebt. hierauf tuerben 
bie ©läfer Perfchloffcn unb in einen SSafdjfeffel gefteUt, auf beffen Soben 
man ein Such legt, füllt fo Piel SBaffcr hütgu, baft eS einen 3oIl über ben 
©läfcrn fteht unb focht eS nod) 1 Stunbe. 

<Ro. 72. Üiothc^übcn. 

5 $fb. rothe SHiiben, 2 Sheelöffel Saig. 1 Sßint Sffig, 

2 Sßlöffcl Kümmel, !* ©felöffel Sfteerrettigftüddjen, V\ Suffe 3 ll der. 

Bubercituttg: Sie rothen Sftüben tuerben gereinigt, tuorauf man fie 

in fod)enbeS SBaffer le^t unb tueid) fodht, bann gieljt man bie .^>aut ab. 
SKan muß rcdjt Porfid)ttg bamit umgehen, bamit nichts mehr baran bleibt; 
bann fd)neibet man bie fHübcn in ungefähr ein 3 c h n ^ 3°ß ^tde Scheiben 
unb ftreut bann Stummel unb ÜDfeerrcttig bünn gtuifdjen jebe Sage fRübett. 
Sen (5ffig, iueld)er nicht gu fdjarf fein barf, fod)t man mit bem 3 llc * cr lin ^ 
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Saig auf unb giefct ihn, toenn er falt ift, barüber. 2)ie fertigen Silben 
toerben ettoag befdjmert, bamit ber (Saft oben auf ift unb binbet ben 

Sot,f **• 9!o. 73. 3ttti 0 f 6r6frn. 

Junge Srbfen, 1 £heelöffel Saig auf 1 Cuart falteg SBaffer. 
Zubereitung: $>ie Srbfen toerben aug ben Sdioten entfernt, bann 
getoafdjen unb in Sconomt)*@inmachgläfer gethan. 2ftan giebt gu jebem 
Ouart SBaffer einen Teelöffel Sal§, focht bag SaTgtoaffer ab unb füllt 
eg bann falt über bie Srbfen, bie ©läfer aber gang OoU füllen. SDJad^t ben 
ißerfchlufc barauf unb fteHt fie in ben Sßafchfeffel, auf beffen S3oben man 
ein bideg £udj legt, füllt fo biel falteg SBaffer htngu, bafe eg einen falben 
Zoß über ben ©läfern fteht unb focht eg brei (Stunben lang, Sinb bie 
Srbfen falt, fo probirt man ben SSerfdjtuft fehr genau; foßte er nicht gut 
fein, thut man einen anberen £>edel barauf, fteßt bie ©läfer gurüd in falteg 
SBaffer unb läftt eg nod) eine SSiertclftunbe fochen. $>ie Srbfen müffen 

g rün unb gart fein, ja nicht gelb; auch barf man feine fdjledjfen barunter 
ringen, fonft hört ftdj bag ©emüfe nicht. « . 


Wo. 74. $ortt. 

(Sehr frifcheg $orn, (Saft bon ben ßornfolben. 

Zubereitung: $)ag $Torn toirb bon ben Kolben abgeftreift unb bie 

Zraben entfernt. 9?un füllt mau bag $orn in Sconomt)*(!:inma<hgIäfer, 
prefet ben Saft aug ben Kolben unb füllt ihn über bag .ftorn. T>er Saft 
muj$ einen halben Z°H überfteben, hierauf Oerfchliefct man bie ©läfer, 
ftellt bie ©läfer in einen SBafdjfeffel, auf beffen S3oben man ein biefeg $£u<h 
legt, füllt fo biel falteg SBaffer hingu, baft eg einen halben Zoß über ben 
©läfern fteht unb Iäftt eg 5 Stunben fochen. 9?ach bem Srfattcn brobirt 
man ben SSerfdjlujg fehr genau; foßte er an manden ©Täfern nidt feft 
fein, fo thut man einen anberen ®edel barauf. hierauf fodt man bag 
$orn noch eine SBiertelftunbe ; beim Wochen mufe jeboch ber Secfet auf bem 
ßeffel fein. 

23efonbere S3emcrfung: Sg nntfe Slßeg fehr genau unb fauber gube* 

reitet toerben. 75. ©angc Tomaten. 


Sdjöne mittelgroße (Eomaten, { CE^eelöffel Sal3 auf jet>cs COnnrtglas CEomaten, griftbes Ibaffe 

Zubereitung: $)ic Tomaten toerben gefdjätt; am beften ift eg, toenn 

man bie Tomaten eine halbe Minute in fochenbeg SBaffer taucht, bann töft 
fid) bie Schale gut. Sßun legt man bie Tomaten fdjön orbenttid) in 
©conomh=©inmachgiäfer, füßt fie Ooß, ftreut auf jebeg Cuartglag einen 
SCheetöffet Saig, füßt falteg SBaffer bariiber unb oerfdlieftt bie ©läfer; 
bann fteßt man bie ©läfer in einen SBafdjfeffel, auf beffen ©oben man ein 
biefeg S£u<h legt, füßt fo biel falteg SBaffer hingu, bafj eg einen halben Zoß 
über ben ©Täfern fteht, beeft ben Steffel gu unb focht eg eine Stunbe. 


Wo, 76, Sßtccaltlt. 

1 $ed grüne Tomaten, 4 Waffen Zudcr, ' 7 Waffen ©ffig, 

Ungefähr eine £affe Saig, 5 ©entg gemifdjteg ©etoürg. 

10 GTcntg fleine Zwiebeln, Sffiotoaifer, 

Zubereitung: 2)ie Tomaten merben in Scheiben gefdjnitten unb mit 

ungefähr einer 3Taffe Saig beftreut. $)ie Zmiebcln loerbcn abgefdält unb 
in Salgloaffcr gelegt; nun Iäfet man Zwiebeln unb Tomaten big gum 
nädften STage ftehen, legt fie in Ieiditcg (Iffigtoaffer unb bringt bie ßftaffe 
gum Wochen. Sobalb bag ©ffigtoaffer gelb loirb, giefet man eg burdj ein 
Sieb ab unb thut bie Tomaten unb Zwiebeln gurüd in ben £opf, fügt ben 
Zuder, bie fieben Waffen Sffig unb bag ©eioiirg hingu unb Täfet bie Sftaffe 
fochen, aber nicht gu meid) loerbcn taffen, loorauf man eg in ©läfer ober 
Steintöpfe füßt unb gut oerfd) tiefet. 
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9?o. 77. $omntcmmt$. 

STomaten, Bnder. 

Bu&ertitnng: £ie Tomaten tuerben gefdjält; am beften ift eS, tuenn 

man fie eine Minute in fodjenbeS S&affer legt, bann läßt fid) bie Sdiale 
feljr leidet abgicben. $>ann fd^ncibct man bie Tomaten in feine Scheiben, 
bringt fie Tangfam gum ßodjett unb läßt fie unter Pielem führen gu einem 
2J?uß foeben. 2Benn man benft, baß ber 2J?uß halb fertig ift, tbut man 
Buder nad) ©efdjmad fjingu unb läßt eS noch eine S3iertetftunbe fodjen. 
£en SDtuß füllt man in ©eteegläfer unb Perf (fließt fie gut. 

©efonbere 23emerhtng: Stad) belieben fann man ben £omatenmuß 

bureb ein feinet (Sieb ftreidjen, ehe man ben 3uder gufügt. 

9to. 78. Xomafcit einfach für SuWe gnbereiten. 

Tomaten. 

Bubcreitung: 2>ie Tomaten tuerben abgetuafdjen, in «Scheiben 

gefdjnitten, bann tueidh gefodjt unb in bie bereitftebenben ©Iäfer gefüllt, 
tueldje man gleich feft gufdjraubt. $)ie ©Iäfer ftellt man auf ben $opf, um 
gu probiren, ob ber 93erfdjluß feft ift; nach bem Srfalten betuabrt man fie 
an einem fühlen unb trodenen Crte auf. 

9Ju. 79. Xomaten fuß eutgumadjen. 

1 ^ffr. STomaten, % £affe Gaffer, 3 helfen, 2 «Stüddjen ftngtucr. 
y 'i $fb. Bnöfer, T4 ©itronenfdjeibe, 1 «Stüdcben Bimniet, 

Bubereitung: «Schöne mittelgroße, recht rotbe Tomaten tuerben 

gefdjält, inbem man fie eine Minute in’S fochenbe SBaffer legt, bamit fidj 
bie £>aut Teidjt abgieben läßt. Buder, SBaffer, helfen, B^nimet unb ^ngtuer 
tuerben eine Minute gefod>t, gefdjäumt, bie gefdjälten Tomaten bingugetban 
unb febr fangfam gefocht, bis fie tueidj finb, aber nicht au iueidj. Sftit bem 
Schaumlöffel tuerben bie Tomaten in bie bercitftebenocn ©Iäfer gefüllt. 
S£>en Saft focht man bid unb füllt benfelben beiß barüber. §)ie ©Täfer 
fchraubt man fofort feft gu unb fteflt fie auf ben $upf, um gu probiren, ob 
ber Söetfdjluß feft ift. Stad) bem ©rfalten betuabrt man bie ©Täfer an 
einem fühlen unb trodenen Crte auf. 

9Jo. 80. $'omaten s (£fltfuj>. 

1 $ed Tomaten, % Snjeclöffel SITTfptce (gemifdjteS ©etuiirg), 

1 SCbeeTöffeT gemabTenen fdttuargen Pfeffer, *4 Stbeclöffel rotben Pfeffer, 
V-i STbeelöffel gemahlene Steifen, 3 große Bibeln, 

Saig nach ©efdjmad, 2 ©ßlöffel Buder. 

Bubcreitung: Schöne reife Tomaten tuerben gefchäTt unb in Scheiben 

gefdjnitten. S)ann in ben ©inmadjfeffel getban, baS angegebene ©etuürg 
hingugefügt unb bid gefocht. 2>ie gefodjte SDtaffe tuirb burdj ein feines 
Sieb geftridjen, bann nochmals guriid in ben .fteffel getban itnb gefocht, 
bis eS fo bid tuie bide Sahne ift. hierauf tuirb bie SKaffe in ^Iafdjen 
gefüllt unb tuenn eS faTt ift, gut Perfdjloffen. 

9?o. 81. fRftaüarBcr in $nnft. 

SRbdbarber. 

Böbercitung: &er Sibabarber tuirb gefchäTt unb in jfTeine Stüde 

gefdjnitten; bann tuirb er in ©conomp^Sinmadjgläfer ober in SßeingTäfet 
gefüllt, feft gebrüdt unb gut ucrfdiToffcn. S)ie ©Täfer ober ^Tafdjen ftcHt 
man in einen SBafdjfeffel, auf beffen 9?oben man ein bideS Xudj legt, füllt 
fo PieT falteS ©affer hinein, baß eS einen baTbcn B°ü über ben ©Täfern 
ober ^Tafdicn ftebt unb focht cS % Stunbe. Stach bem ©rfalten probirt 
man ben Sßerfcbluß, ob er feft ift. 93eim ©ebraudj foc^t man baS Kompott 
mit Bnder auf unb ferPirt eS faTt. 


Digitized by Google 


— 357— 


9£o. 82. 9l^a6ar6ermu§. 

SRJjabarber, 3ucfer. 

Zubereitung: 2)er JH^abarber toirb gefdjält, in Üeine (Stüdfe gefdjnit* 

ten, mit febr trenig Sßaffer gum Stodtjen gebracht unb langfam unter rielem 
IHübren gu einem bidfen Sftufe gefönt, ©ine halbe (Stunbe, ehe ei fertig 
ift, fügt man ^uder nadb ©efrfjmacf bingu, füllt ei bann in ©inmadjgläfer 
unb fdjraubt fie feft gu. 

9fo* 83. $raut eingulegen; Sancrfraut. 

^efte tncifee Strautföpfe, ^feffertörner. 

<£alg, 

Zubereitung: &ie fcbledjjten S3Iätter tnerben bom Straui entfernt, 

lefcterei in Hälften gefdjnitten, bai $erg berauigefdjnitten, bann bai 
Siraut fein gehobelt, hierauf belegt man ben 23oben einei febr fauberen 
$affei ober eine! (Steintopfei mit Strautblättern unb ftampft bai gehobelte 
Straut mit (Saig unb Sßfefferförnern fd)id)tentoeife ein. $ft man fertig mit 
©inlegen, fo muk ei fo geftampft fein, bafe ber &rautfaft obenauf ftebt. 
Sann legt man ein tueifeei Studj barüber, auf baifelbe ein Frettchen unb 
befd)tr>crt ei mit einem ©teine. $>ai Slraut mufe bon Seit gu Seit nach* 
gefeben trerben unb £ud), 93rett unb (Stein immer gefäubert. $ft bai 
$raut auigegäbrt, toai man an bem faueren ©erudfje merft, fo ftellt man 
ei an einen füllen £rt. 

9^o. 84. fßeterftlte ctnguntadöen. 

f^rifd^e Sßeterfilie, Saig. 

Zubereitung: Sie ^cterfitie mirb getoafcben unb bie (Stiele abge* 

febnitten, toorauf man fie gut trodnen läfet, bamit fie ja nicht mehr feucht 
ift. hierauf legt man 'bie ^etcrfilie fdjicbtentreife mit (Saig in ©inmacb* 
gläfer unb feferaubt biefelben feft gu. 2Me ißeterfilic betrabrt man ebenfo 
auf, trie eingemachte $rucht. 

SBefonberc töcmcrfung: S3eim ©ebraudj ber ^eterfilie ift ei am 

beften, trenn man fie eine Seit lang in’i Sßaffer legt. ®ai ©Iai mufe 
jebei Sftal toieber gut berfdjloffen toerben. 

9^o. 85. SRotb c unb SSeijjfraut frifdfj aufguhcnmfjrcn. 

Strautföpfc, 93inbfaben. 

Rapier, 

Zubereitung: £ai Straut, treldjei fefte $öpfe fein muffen, toirb bon 

allen fdfledjten 93Iättcrn gereinigt, Rapier barum gebunben unb im Steller 
an bie SDecfe gebangt; auf biefe SBeife !ann man bai Äraut ben gangen 
SBinter aufbetoabren. 

9^o. 86. fßeterftlientourgcl, gelbe fRübett, Sefferte unb Porree für 

ben üßMnier nufgubetoabren. 

f^eftc ^eterfilientourgeln, ftefte Porree, 

f^efte gelbe 9iübcn, feinen iroefenen (Sanb. 

Sefte (ScHerielnoHen, 

Zubereitung: &er (Sanb mufe fein unb trorfen fein; man fdftüttet ibn 

in Raufen in ben Steller, am beften auf (Steinboben unb ftcdft bai ©emitfe 
eingeln hinein; fo bölt ei fidj ben gangen SBinter. 
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$0. 87* $erlstoie&eln cinäumad&eii. 

3hnebeln, ' Cffig. 

©ala, 

3ubcreltung: $>ie 3toiebeTn toerben gut eingefaTaen unb 8 — 10 £age 
fo fiepen taffen. 2>ann toerben fic bon ber Schale befreit unb in getoöpn* 
Ticpem Cffig halb tueid^ gefoept. hierauf füllt man fie in CinmadjgTäfer, 
giebt genügenb SaTa pinau unb berf djliefet bie ©Täfer feft. 


9fo. 88. Champignons etnanntadjen. 

B 9?fb. Champignons, 2 Cfelöffel SaTa. 

2 öuart ©affer, 1 Cuart SBaffer, 

2 Cfetöffel (Sffig, 

3«&creitung: CS giebt SBaTb* unb OüngersCpampignonS; erftere 

finb toeifjer, aber fept Ieicpt meid) unb toadjfen milb, toäprenb bie anberen 
meiftenS geaogen tuerben. ©ie Champignons müffen gana frifd^ unb feft 
aum Cinmad)en fein. SobaTb biefclben au lange oer fiuft auSgefept 
toaren, finb fie unbrauchbar aum ©inmachen. ©ie Champignons toerben 
in ben atoei Ouart S^affer, melcpeS mit ben atoei Cfclöffel Cffig bermifdjt 
toirb, gemafdjen; baS eine Quart SBaffer mit ben atnei CS^IöffeTn Sala tnirb 
foepenb gemacht. Stun fdjneibet man bon ben getoafepenen Champignons 
bie (Stiele mit einer biinnen Scheibe ab. ©ann nimmt man eine Heine 
dürfte unb biirftet Champignons unb Stiele in bem fdjon einmal gebrauch* 
ten Cffigfaaffer gan3 toeife unb fbült fie in einem Quart frifdjen SBaffer, 
tbcIcpeS man aud) mit einem Cplöffel Cffig bermifdjt, gut ab. £>at man 
nun eine £>anb boH Champignons aubereitet, fo mirft man fic fofort in baS 
!od)cnbc Salaloaffcr unb läfjt fie fo lange langfam fodien, bis bie atueiie 
£>anbboIT Champignons borbereitet ift; iput nun bie gefoepten ChambianonS 
mit einem Schaumlöffel in bie bereitftebenben ©Täfer ober 33Tedibüd)fen 
unb fäprt mit bem Podien fort. Oie ©Täfer ober S3üdjfen füllt man brei* 
bierteT boTI mit Champignons unb gieftt fic boTI bon bem gefoepten Cham* 
pignonfaft. ©ie ©lafer toerben gut augefdrraitbt unb bie 53ücpfen berlötpet 
unb focht fie bann noch % bis 1 Stunbe im SBafferbabe. 

©efotibere S3emerfmtg: Stur auf biefe forgfättige SBeife toerben toeifee 
Champignons eraielt. 


Wo. 89. GpantptgnonS in Gfftg. 

1 $fb. Heine Champignons, 1 Quart SBeincffig, 

1 Cfetöffel Sala, 1 Cfctöffel Sala, 

1 CfcTöffcI Cffig, y 4 ©peclöffel Pfeffer. 

Bubcreitung : Oie Champignons müffen fept hart unb Hein fein; 

man reibt fic einacln mit SaTa ab, fäubert fie mit einer Heinen S3iirfte 
unb toäfcpt fie fdjnell in faltem SBaffcr, toeldjeS mit einem CfetöffcT Cffig 
bennifdit toirb. ©aS eine Quart Cffig focht man mit bem einen Cfelöffel 
SaTa, Pfeffer unb ben gereinigten Champignons. SobaTb bie ©Pampig* 
nonS anfangen gar 511 toerben, füllt man fie in Heine ©Täfer unb nach bem 
Crfaltcn binbet ober fdjraubt man bie ©Täfer feft 311. 


k 
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90. Trüffeln ctnaumadfjcn. 

1 $fb: Srüffeln, 1 (Sfelöffef ©ata. 1 $int SEBaffcr, ? 

3tt5crettuitg: SMc Trüffeln herben eine ©tunbe in falteg SBaffer 
gelegt unb fo lange gebürftet, big fie gang jebtoara unb fauber finb, bann 
legt man fie eine Ijalbe ©tunbe in fodfjenbeg SGBaffer, füllt fie gleich in 
©Iäfer unb giefet bag eine Sßint SBaffer mit bem einen Sktöffel ©ala,' tneh 
<beg man abfodjt unb !alt merben Iaht, barüber; febraubt bie ©Täfer feft 
3U unb !odE)t fie eine ©tunbe im SBafferbabe. 


91. Salsgurfen, 9Jo. 1. 

SDfttteTgrohe ©urfen, $Heingef<bnittene Sitte, 

fölätter üon faueren SHrfdEjen, % 5ßfb. ©alj in 6 Cuart SBaffer. 

3ubercititng: Sie ©urfen toerben in frifebem Sßaffer mit einer 

93ürfte gemafeben; bann legt man bie ©urfen febidbtenmeife mit faueren 
$irf djbTättern unb fTeingef^nittener Sitte in ©teintöpfe; bie oberfte ©djicfjt 
©urfen muh mit .ftirfcbblättern unb Sitte bebeeft fein. 9hm foebt man 
SBaffer ab, oermifebt eg mit ©alg, Iaht eg falt toerben unb gieftt cg über 
bie eingelegten ©urfen. Sag ©afgtoaffer muh 1 — 2 3°tt über ben ©urfen 
ftefjen. Sann Iaht man fie acht Sage an einem toarmen Orte fteben unb 
abgäbren unb ftettt fie nadf) ber 3 e M fübl. Sie ©urfen fönnen halb 
gebraucht toerben. 

Sefunbcre SBemerfung: ©ollen bie ©urfen für ben SSinterbcbarf 

fein, fo nimmt man ein eigeneg $af5, toenn bie ©urfen fjineingefcfjicf)tet 
finb unb genügenb ©abjtoaffer barüber gegoffen toorben ift, fo fdfftägt man 
cg feft gu. Ser Sedfel muh mit einem ©punbtoeb berfeben fein, hierauf 
fteHt man bag $ah einige 3eit in bie ©onne unb naebbem bie ©urfen burcb’g 
©punblotf) abgegäbrt finb, berfcblieht man bagfelbc mit einem neuen 
pfropfen unb fteHt bag in ben Steifer. S3on 3 e it 3 11 Bett fiebt man 
nadf), ob genügenb 93rüfje noch auf ben ©urfen ift, fouft füllt man falteg 
©algtoaffer burcb’g ©punblocf) nadf) unb berfcblieht eg jebeg 3ftal toieber 
gut mit bem pfropfen. 

9?o. 92. (Sa^gnrfcn auf anbere 5lrt, ffto. 2. 

S albgrofee ©urfen, fßfefferförner, 

ah, 1 ©tiidfehen $ngtoer, 

Sille, £>alb Söaffcr, halb ©ffig, 

STräuter, ©enfförner. 

helfen, 

3ubcreitttng: Sie ©urfen tnerben abgetoafeben unb lagcntoeifc in 

einen ©teintopf gelegt; gtoifdfjen jebe Sage ©urfen ftreut man % 3btt 
©alj$ unb auf bie ©urfen toirb gule^t fo biel falteg SBaffer gegoffen, bah 
eg über ftebt; man befdjtoert bie ©urfen leidfit. 9?acb brei Sßocben toerben 
bie ©urfen berauggenommen, bie ©atsbrübe fortgegoffen. bie ©urfen 
fauber abgetoafeben unb auf einem ©ieb ablaufen Taffen. Sann legt man 
fie mit Sille, Kräutern, etlichen helfen, ^Sfefferförnern unb einem flehten 
©tüdfdfjen $ngtoer fcbicbtentocife in ben fauberaemadfjten ©teintopf, Sitle 
unb Sträuter obenauf. 9tun torfit man fo biel 28affer unb ©ffig mit einer 
$anbboH ©alg ab, bah eg bie Hälfte ber ©rohe beg Snpfcg augmaebt unb 
picht eg luarm über bie eingelegten ©urfen. Sie ^Tüffigfeit muh 1 — 2 
3oII iiberfteben. Sann bebeeft man bie ©urfen mit einem fleincn toeihen 
rimbgenäbten 23eutelcben, in toelcbcn man ettoag grüneg unb gelbeg ©enf* 
mebl tbut unb befebmert bie ©urfen Teicbt. 
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Wo. 93* (Sfftggurfett, Wo. 1. 

kleine fingerlange ©urfen, (Einige ^fefferfefjoten, 
Saig, Lorbeerblätter, 

(ESbragon, SBeineffig. 

Sßfefferiraut, 


^fefferförner, 

helfen, 

£iUe, 


Zubereitung: 2)ie ©lütten unb (Stiele toerben bon ben ©urfen abge* 

fchnitten unb einige Stunben in frifdjeS SBaffer gelegt; hierauf läfet man 
fie in einem $)urd)fcf)lag gut ablaufen, beftreut fie bief mit Saig unb läfjt 
fie über Wacht fielen. 2>en nädtften borgen reibt man bie gefallenen 
©urfen ab unb padt fie feljr bidjt in (Steintöpfe, unb gtoar fo, bah nicht biel 
Ztoifchenraum gtoifdjen ben einzelnen ©ur!en ift. 2Kan legt bie ©urfen 
lagentoeife mit ben Kräutern unb ©etoürgen ein, bie Kräuter obenauf. 
®ann fodjt man genügenb 28eineffig ab, bah er gtoei 8oH über ben ©urfen 
ftegt unb giefet ihn fodjenb Ijeih barüber. Wadj bier £agen giefet man 
ben (Effig ab, fod^t unb fdjäumt iljn unb giefjt ihn faft über bie ©urfen. 
Sollte beim gloeiten SWale ber (Effig nicht mehr über ben ©urfen ftefjen, 
fo muh man ettoaS (Effig nadjfodten unb benfelben falt barüber gieren. 
Leicht bcfdjtoeren unb füfjl fteHen. 


Wo. 94. ßfftggurfcn auf anbere Wrt, Wo. 2. 

aftittelgrofee fefte ©urfen, Sßfefferfdjoten, Lorbeerblätter. 

(Effig, sjjfefferförner, (ESbragon, 

^fefferfraut, helfen, £fjt)mian, 

Zubereitung: £>ic ©urfen toerben getoafdjen, in ben (Einmachfeffel 

getrau, mit (Effig übergoffen, bann gum föodjen gebraut, aber nicht fodjen 
laffen. S>ann giefet man ben (Effig ab, läfet bie ©urfen falt toerben unb 
legt fie lagentoeife in (Steintöpfe, mit ben angegebenen Jfträutern unb 
©etoürgen bagtoifdten. 2>ie fträuter müffen obenauf fommen unb gieftt 
frifd) gefodjtcn SScineffig heih barüber, fo bah er \V> Zoll über ben 
©urfen fteljt. 8 Stagen fodjt man ben (Effig, ber über ben ©urfen 

ift, nochmals auf unb giefjt iljn toieber Ijeih barüber, fo bah er überfteht. 
Wad) bem (Erfalten bebedt unb befdjtoert man bie ©urfen leicht unb fteHt 

fie an einen fühlen Ort. 

Wo. 95. (Scnfgurfen. 

©rofee, PöHia auSgetoadjfene ©urfen, 

'Saig, SWeerrettig, Spanifdjen Pfeffer 

Setifförner, (Einige helfen, Sßfefferförner, 

(ESbragon, SBafilifum, s 4?crlgtüiebcln, 28eineffig. 

Zubereitung: £ic ©urfen toerben gefchält, in Hälften gefdjnitten 

unb bie ^erne unb W?arf feljr gut auSgefchabt, bann in beliebige Stüde 
gefchnittcn. hierauf toerben bie ©urfcnftücfe bid mit Saig beftreut unb 
über Wadjt ftehen gefaffen. S)en anberen borgen reibt man bie Stüde 
ab unb legt fie in Steintöpfe ober ©fäfer, toorauf man alles angegebene 
©etoürge unb Kräuter bagtoifdjen legt, S£ann focht man SLcineffig ab unb 
giebt auf je ein Cuart (Effig einen (Eßlöffel Saig, läht ihn falt toerben 
unb gieftt ihn über bie eingelegten ©urfen. ?lm nächften Sage fdjüttet 
man ben (Effig bon ben ©urfen, focht ihn nochmals auf unb gieht ihn falt 
toieber über bie ©urfen: am barauffolaenben Sage toicbcrfjolt man baS* 
felbc nochmals. S)er (Effia muh 1 — 2 über ben ©urfen ftehen. SWart 

binbet bie Stopfe ober ©fäfer gut gu. Wach brei LBodjen fann man bie 
©urfen fdjon gebrauchen. 
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ÜJto. 96. Süfifaucre ©urfen. 


©rohe, böllig auSgemacbfene ©urfen, 
^erlgmiebeln, 

SBeineffig, 

Sßaffer, 

3uder, 


©tliche helfen, 
'-ßfefferförner, 
(senffömer, 
Saig. 


3ubcreH«it0: ©Die ©urfen merben gefdjält, in Hälften gefdjnitten, 
bie fterne unb baS SDtarf gut auSgefcbabt, bann in beliebige (Stüde gefdjnit* 
ten. Stun ftreut man ungefähr auf 3 ^Jfb. ©urfenftüde Sßfb. (Saig, 
läfjt fie über Stadjt fteljen unb reibt jebeS (Stüd ©urfe am anberen Stage 
ab. $n ben ©inmaebtopf tbut man auf ein Sßint ©ffig % ^tnt SSaffer, 
1 $fb. 3udcr, 1 fingerlange^ (Stüd Qimmet, 6 Steifen, 10 $fefferförner 
unb 1 ©hlöffel (SenffÖrner. SBenn biefe SDtaffe fodjt, tbut man bie ©urfen* 
ftüde hinan unb fodjt fie fo lange, bis fie glafig auSfeben. ©Dann füllt man 
fie in ©läfer, fdjraitbt biefelben gleidj gu unb fteHt fie auf ben Sfopf, um 
gu probiren, ob ber 93erfd)Iuh feft ift. 


Wo. 97. Wijeb fpitfleS. 

(Sehr meifeen SBIumenfobl, (Saig, 

Meine (Salatbobnen, ©itronenfebeiben, 

Ißerlgmiebeln, Reifee ^fefferförner, 

Stotbe StabicSdjen, ©Sbragonblätter, 

2 — 3 lange ©urfen, Lorbeerblätter, 

Stotfje unb grüne fpanifdje Pfeffer* SWuSfatblütben, 
fdjoten, Sftcerrcttipftüddjen, 

(Sehr fleine gelbe Stüben, ©nten SBeineffig. 

3ubereitung: ©>aS ©emüfe mirb, jebeS nadj feiner SIrt, gepult unb 

ber 99Iumenfobl in fdjöne Stofen getbeilt. iölumenfobl, (Salatbobnen, $erl* 
gmiebeln unb gelbe Stüben merben im (Salgmaffer recht borfidjtig nicht gu 
meid) gefoebt unb bann auf ein (Sieb gum SIbtropfen gelegt. ©Die ©urfen 
unb StabieSdjen merben ben Slbenb borget mit (Saig beftreut unb am anbe* 
ren borgen abgerieben. $at man aüeS fomeit borbereitet, fo legt man 
alles in bübfeber ^arbenabmedjfclung. mit einigen ber Länge nach in ad)t 
Stheile gefebnittenen ©itronen, in ©läfer, ftreut ^Sfefferförncr, ©Sbragon* 
blätter, Lorbeerblätter, SftuSfatblütben unb in Sßürfet gefebnittenen Sftecr* 
rettig barüber. darauf focht man ben ©ffig ab unb gieht ihn falt barüber, 
aber fo biel, bah er überfteljt. Stach einigen ©agen gieht man ben ©ffig 
borfidjtig ab, fodjt ihn auf unb gieht ihn mieber falt barüber, muh aber 
mieber baS ©emüfe bebeden. ©>ie ©läfer merben feft berfdjloffen. 


9to. 98. kirnen ju tTorftien. 

93irnen. 

3uhcreitun0: ©Die S3imen merben gefebätt unb bnlbirt ober gebier* 

theilt unb auf febr faubercS Söadbledj gelegt. ©>er Ofen mirb mit SÜtauer* 
fteinen auSgelegt unb febr menig geuer gemadjt, bamit nur eine gelinbe 
23ärme entfteht. SDtan fdjiebt baS mit 93imen belegte 33Iecb in ben 23ad* 
ofen, muh jebodj bie kirnen bon 3eit au 3 c tt menben. ©DaS Strodnen 
nimmt einen ©ag in SInfprudj. SPtan geht bie getrodneten Söirnen in 
föeuteln auf. 
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99. Wepfel gu trotfnen. 

. Stepfet. 

3 »&ercittttt 0 : ©ie 3ufo«itung, bie 5tepfel gu trodnen, ift biefelbe 
tüte Sto. 98 (fieljc „23irnen gu trodnen"). SPtan I egt bie getrodneten Ülepfel 
nod) ein paar 5£age an bie Suft. 


9 Jo. 100. (Zitronen* ober 9 lpfelftncnfdjalc 3« fonferbtcrcn. 

1* Sßfb. GTitronen* ober Slpfelfincnfdjale, 2 Sßfb. 3udfcr. 

3 «bcrcit«n 0 : &ie ©djale toirb biinn Uon ben $rüd)ten abgefchält, 

bann fd)id)tenlneife mit 3uder in (Sinmadjgläfer gethan unb gut Perfdjtoffen. 


9?0. 101. ©tg ober Spetfen grün 31t färben. 

20 rohe Kaffeebohnen, 1 (Sitoeiß. 

3 tt 6 ercttun 0 : 2 Kan luäfdjt bie Kaffeebohnen, bann ftedt man fie mit 
bem gcfdjlagcncn (Siioeiß 12 ©tunben gugebedt hin, bann berlncnbet man 
bag fdjön gefärbte ßitueiß gu (£ig ober anberen ©efferten. 


9 ?o. 102. Maronen (ftafinnien) 3n glaftercn. 

®ute Sharonen, - ■ ' v Y 2 £affe SJaffer. 

Kodjenbeg ©algtuaffer, 1 ^fb. 3 U( * cr ' 

3 uberettun 0 : ©ute auggef udjte Maronen inerben in fodjenbeg ©alg* 

ioaffer gethan unb fo lange gefodjt, big man fie leicht mit einer Stabei 
burd)fted)cn fann: bann inerben fie auf ein ©ieb gefchüttet unb bie bide 
braune ©djate, fotnie bie barunter befinblidje bünne ©djale abgegogen. 
2)ann ftedt man 4 — 5 gefdjälte Sharonen fo auf ein bünneg &oIgftäbdien, 
baß fie fid) nid)t berühren unb ein tnenig Staum bagtoifdjen ift. S)ann focht 
man Bndfo unb SBaffer gu einem fo biden ©aft, baß, lnenn man bie 
gudermaffe probirt fie in gallertartigen tropfen Pom Söffet fällt. SKan 
taucht nun bie am ©täbdjen befinblidjen Kaftanien hinein, breht fie um, 
giefjt fie gleich mieber fyxauZ, breht fie nochmals um unb giebt fie einer 
gineiten ^erfon, toeld)e fie fo Tange breht, big ber 3nder feft unb überall 
gleichmäßig ift. SD?an legt bie ©täbdjen mit ben geguderten Sharonen 
hohl ober aufredjtftehcnb an einen trodenen Ort, big man fie Pon ben ©täb= 
djen ftreift unb f eruiert fie bann auch fofort. 


9to. 103. ©ebrnnnte -äRanbcIn. 

1 $fb. fiiße Sftanbeln, Y> $int Soffer. 

1 $fb. 3nder, Einige Stropfen Oel, 

Yi ©tauge Vanille, 

3«bereitutt0: 3nder, Sßaffer unb SSanitfe tuerben eine SSiertetfhmbe 
gefodjt, bie fauber mit einem £u<he abgeriebenen Sftanbeln hingugeihan 
unb unter Umrüljren fo lange gelocht, big fie fnaHen, bann fehüttet man fie 
auf geölte ©diüffeln. 
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9*o. 104. ©al 3 c 2 KanbeIn. 

ättanbeln, feines ©al*. $eißcS ©cpmala, 

3ubereitunß: S)ie füßen Sftanbeln toerben gcfc^ätt imb in’S focpenbe, 

reine ©cpmala getpan, eine Minute gefoept, bann mit einem ©epaumlöffei 
auf ein ©adblecp getpan, toelcpeS mit fiöfcpbapier belegt ift, bamit fein 
gett an ben SKanbeln bleibt. 2Ran beftreut fie mit fepr feinem ©ala unb 
läßt fie im ©adofen troefne. 

9*o. 105. Junge kühner etnjumathen. 

kühner in getoöpnlicpe ©tüde fepneiben, (Saig unb Pfeffer nach ©efepmad. 

3«bereitunß: &ie kühner toerben gereinigt, in getoöpnlicpe ©tüde 
gefepnitten, jebodb bie Shiocpen baran gelaffen, bann getoafepen unb 
©conomp*©inmacpgIäfer bamit boHgefüIIt. ©ala unb Pfeffer naep ©efepmad 
bariiber geftreut, mit faltem SBaffer bis oben an ben 25ctfel auf gefüllt unb 
feft berfcploffen. ®ann ftellt man bie ©läfer in einen SBafcpfeffel, beffen 
©oben man mit mehreren Büchern bebeeft unb füllt in ben Steffel fo t»iel 
SBaffer pinein, baß eS einen goll über ben ©läfern fteht. &en Steffel beeft 
man au unb läßt baS Söaffer 3 ©tunben foepen, bann nimmt man bie 
©läfer heraus, läßt fie erfalten unb betoaprt fie an einem fühlen Orte auf. 

9Jo. 106. £adjs ober anbere große gifcpc etnanmaepen. 
gnbereitung: £)cr gifcp toirb fepr fauber borbereitet, getoafepen unb 

baS Dhidgrat perauSgelöft. ®ann fdgneibet man ben gifcp na<p ber ©röße 
ber ©läfer in ©tüde, legt je ein ©tüd in jebeS ©conomp*©inmacpgIaS, 
ftreut ©ala unb Pfeffer barüber unb füllt baS ©IaS mit faltem ©taffer bis 
obenan, hierauf berfdjließt man bie ©läfer feft unb ftellt fie in ben ©tafcp* 
feffel, auf beffen ©oben man mehrere 5tüa)er legt, füllt in ben Steffel fo biel 
©taffer hinein, baß eS einen goll über ben ©läfern fteht. 3>er Steffel toirb 
augebeeft unb baS ©taffer 3 ©tunben gefoept; bann toerben bie ©läfer her* 
ausgenommen, falt toerben taffen unb an einem fühlen Orte aufbetoaprt. 

9*0. 107. ©ebratencS .fjupn, ©nie ober ©ßübgcflügel einjumadjen. 

£>upn, ©uttcr aum ©raten, ©ala unb Pfeffer, ©taffer, 
gubereitung: 2)aS ©eflügel toirb fauber borbereitet, bann fcpnell 

20 SDhnuten in heißem Ofen gebraten, in beliebige ©tücfe gefchnitten, bie 
Stnocpen jeboep baran gelaffen, mit ©ala unb Pfeffer beftreut unb ©conomp* 
©inmaepgläfer bamit bollgefüHt. ©on bem ©ratenfaft fdpnell eine ©auce 
berfertigen unb peiß barüber gießen. ®aS gleifcp muß auep peiß in bie 
©läfer gefüllt toerben. 2)ie ©auce muß bis obenan ftepen. ©tann ber* 
fdpließt man bie ©läfer gut unb ftellt fie in ben ©tafcpfeffel, beffen ©oben 
mit STücpern bebeeft toirb unb füllt fo biel ©taffer hinein, baß eS ein goll 
über ben ©läfern fiept. 9hm läßt man baS ©taffer 3 ©tunben foepen, 
nimmt bie ©läfer perauS, läßt fie erfalten unb ftellt fie an einen füplen 

Ort. 

9*0. 108. 9J*utce 9J*c«t. 
gür ungefähr 22 $int ©läfer. 

1 Sßed grüne Tomaten, 1 V* ©ßlöffel gimmet, 2 $fb. Starintpen, 

1 £affe falteS ©taffer, 3 %*fb. braunen guefer, 1 Saffc ©ffig, 

1 fßfb. SHofinen, 2 Scannen ©prup, 2 V 2 ^?fb. fein gepaefte 91epfel, 

2 STpeelöffel ©ala, 1 Sßfb. fein gepadte Pflaumen, 

1 Teelöffel ©fuSfatnuß, 2 $fb. fein gepaefte Orangen, 

1 ©ßlöffcl 91Öfpice, 1 ©fb. fein gebaefte ©itronen, 

1 % ©ßlöffel helfen, V> Sßfb. fein gepadteS SHinberfett. 

guberettunß: Tomaten toerben fein gepadt, fünf Minuten gefoept 
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unb bann burdf ein Sieb gepreßt; tbue alle anberen 3utboten bingu, Taffe 
45 Minuten gut gerührt foeben, fülle beiß in ©läfer gut berfcbloffen ober 
30 Minuten gebämpft. (£§ ift ein fef)t gute§ SPtince SReat. 

9Jo. 109. ©enmrgte grüne Tomaten. 

gür ungefähr 12 Sßint ©läfer. 

1 ^3ecf grüne Tomaten, ¥2 £affe (Senffömer. 

% jafic Saig, Sftable 2 fot^e Sßfefferfcboten, 

5 Mafien (£ffig, aber nehme ba§ innere 

2 STaffen 3 l, cfer, borber berank, 

2 Waffen gemablene 3 lü iebcln, 

3uberettunfl: ®ie Tomaten brebt man burdj bie ftleifcbbadmafcbine 

unb tbut ein menig Saig bingu unb läßt e§ über fftaebt fteben ; bann läßt 
man bie SPZaffe gut bureb ein (Sieb laufen unb brüefe ben (Saft noch gut 
au§, tbue alle anberen 3utbnten bingu, mifebe gut unb fülle falt in ©läfer 

gut berfdjloffen. 

9Jo. 110. Süfifaucre gcfdjnittcne dürfen. 

$ür ungefähr 15 fßint ©Täfer. 

IS große ©urfen, 2 ^bcclöffel Senffömer, 

9 §rmebeln, 1 ¥t ^beelöffel Pfeffer, 

1 ¥2 $int Sffig, 1 ¥2 2 beelöffel BimmetsStange, 

1 V -2 iaffe brauner 3urfer, 1 ¥2 Jbeelöffel Saig, 

2 XOceTöffcI Setterie*SaIg, 1 ¥2 TbcelöffcT ^Turmeric SßuTber. 

IV 2 3T^ccIöffcI ©inger ($ngtoer), 

3ubereitun0: Schäle unb fdjneibe bie ©urTen unb 3toicbeln fein, 

tbue Saig bingu unb Iaffe eine (Stunbe fteben, Iaffe bureb ein (Sieb laufen 
unb tbue alle anberen 3ntbaten bingu, Iaffe bie 2ftaffe gum Äodjen fom* 
men, fülle beiß in ©läfer unb berfdjließe gut. 


$ 0 . 111. ßbtli Sauce. 

$ür ungefähr 6 ^ßint glafdjen. 

12 mittelgroße reife Tomaten, 1 Sßlöffel Saig, 

3 rotbe ^fefferfdjoten, 2 Xrjcelöffel helfen, 

1 Blutebel, 1 Eßlöffel 3udcr, 2 Tbcelöffel ?Mfpice, 

2 Waffen Sffig, 2 ^beelöffel geriebene 2)?u3fatnuß. 

Buberettnng: SdjäTe unb fdjneibe bie Tomaten in Sdjeiben, fdjneibe 

Pfeffer unb 3ünebeln febr fein, Iaffe ¥2 (Stunbe fodicn, tbue alle anberen 
3utbaten bingu unb Iaffe ba§ ©ange unter langfamem führen noch 2 
Stunben Todben, füüc beiß in ©läfer unb berfdjließe biefelben gut. 


9Jo. 112. ©nglifdjcr ©boto ©bolu. 


$ür ungefähr 24 

1 (Quart junge ©urfen, 

2 (Quart fleine 3^iebeln, 

2 (Quart frifdje föobnen, 

3 (Quart grüne Tomaten, 

2 .Stopfe ©Iumenfobl, 

2 .Stopfe .Straut, 

% STaffe Senf, 

Buberettung: ©urfen, 3toiebeTn, 

unb $raut tuerben gufammen bureb bie 


Sßint ©läfer. 

1 Tinge £urmeric ^?ulber, 

6 rotbe gSfefferfcbotcn, 

4 Sßlöffcl Senffömer, 

2 Eßlöffel Selleriefalg, 

2 Sßlöffcl WÜfpicc, 

2 Sßlöffel gange helfen, 

Gffig. 

93obnen, Tomaten, Sölumenfobl 
$Icifdjbadmafdjine (mit feinem 


Digitized by Google 


— 365 — 


iüccffcr) gebrebt. £bue bie Eftaffe in einen ©tetntopf, ftreue ein menig 
©als baatoifdjen, taffe e§ 24 ©tunben fodjen unb bann burdj ein ©ieb 
laufen; tbue ba§ ©cmüfe in einen Reffet, rühre alle anberen 3uttjaten 
binsu, giefje genug Sffig barauf um e§ gu beberfen, Iaffe bie Eftaffe unter 
Etiibren tangfam focben bi§ e§ ooEftänbig burd)gefocf|t ift, giefee beife in 
©Iäfer unb berfdjliefee bief eiben gut. 


üfto. 113. (£ljitt=©tnice. 

$ür ungefähr 18 $int OXäfer. 

1 5$ecf reife Tomaten, 1 Ouart Sffig, 

2 Staffen gefdjnittener ©eEerie, 1 STaffe Hucfer, 

3 grüne SßfefferfcEjoten unb 3 Qtoie* V> Stoffe ©als, 

betn (fein gefdjnitten), 2 Unsen tneifee ©enfförner. 

3«6ereitunß: Tomaten tuerben fein gebacft unb burdjgefeitjt, aEe 

anberen Burjaten merben binsugefiigt; fod^c ungefähr gluei ©tunben, fiiEe 
beifj in ©täfer unb oerfcbtiefte biefetben gut. 


Sfto. 114. SDttf dürfen. 

gür ungefähr 14 Sßint ©Täfer. 

6 Ouart EBaffcr, ©eloiirse toie folgt: 

2 Ouart Sffig, Sßfefferförner, Etctfen, EtEfpice, 

1 $fb. ©atg, sienitidj Diel S)iEe, Efteerrettig, 

5 Sen t§ mertb SBeinfteinfäure unb ESeinbtätter, ©urfen. 

3«bcrcititng: 3>ie ©urfen tnerben Tagcnlueife in einen ©teintopf 

S etegt, nach jeber Sage mit ©eftmrsen befprcngt, foluie SSiE unb Blätter 
insugetban; Sffig unb SBaffer mu| ba§ ©ansc bebecfen, ber $>ecfel mit 
einem ferneren ©etoicbt betegt unb an einen falten Sßlafc gefteEt merben. 


Efto. 115. ©enf=©urfcn. 

$ür ungefähr 20 $int ©täfer. 


2 Ouart grüne Tomaten, 
2 Ouart fteinc 3toiebeln, 
2 Ouart grüne lohnen, 

2 fööpfe Sötumenfobl, 

20 fteinc ©urfen. 


1 $ßfb. Soteman’3 ©enf, 

1 Sfttöffet boE Sturmeric ^utuer, 

1 ©aEonc Sffig, 

2 Staffen 3u<fer. 


3«Bcrcitung: ©cbneibe bie Tomaten in ©cbeiben, ben Etfitmenfobl 

in ©tücfe, fatse ba§ ©emüfe über E?ad)t, mifcbe ben ©enf mit ein tuenig 
Sffig. Saffe ben Sffig unb 3ucfer focben, tbue aEe anberen Hutbaten binsu, 
focfje ba§ ©anse eine boföe ©tunbe unb bann fiiEe bie ©täfer tuenn beife- 
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Sanbtotcbe** 

(Belegte Bröbdjert.) 


9to. 1. ©ter«SanbnjtdjcS. 

Zubereitung: Sdfjneibe Sßeifc* ober ©rau*93rob in feine Scheiben, 

beftreidjc eS mit Butter unb feiner 2ßat)onnaifcnsSauce fomie fein gebodte 
Gier; lege aloei Reiben gufanunen unb fdjneibc in beliebige $orm. £tefe 
SanbmicbeS finb Diel feiner als bie gefcijmadlofen nur mit 53utter allein 
betriebenen SanbtoidjeS. 


9fo. 2, 8eflene=SanbnndbeS. 

Zubereitung: Sdjneibe ben Sellerie febr fein, mifdje mit 3ftat)onnaiJe 

unb ftreidje auf gebuttertes $8rob unb entferne bie ftrufte. Sdjneibe in 
fdjmale Stüde uno garnire bie glatte mit SeHeriefpibcn. 


9Jo- 3. DItbcn*Sanbh)tdbcS. 

Zubereitung: SMifdie föabmüifc mit SPZabonnaifensSauce unb gebad* 

ten Olioen unb gebrauche baS ©anae als Füllung für mit SButter 
betriebene SörobsSanbluidjeS. 


9to. 4. £iibnerfIeifdb*SanblmtfjeS. 

Zubereitung: 93eftreicbe 93rob mit 23utter unb feiner 2ftat)onnaife, 

bann fein gebadteS £übnerfleif<b unb belegt mit fein gebadten ®ur!en 
ober Oliben. 


9?o. 5. $al&fletf(b=SanbtottfjcS. 

Zubereitung: 93eftrei<be 23rob mit 23utter unb 9ftat)onnaife, belege 
mit fein gebadtem Äalbfleifd) unb einer Sage bon gebadten ©urfen ober 
Cliben. 


9Jo. 6. ©tcr s SanbtoidjeS. 

Zubereitung: ©ebraudie hart ge?od)tc Gier fein gebadt unb mit 

SWnbonnaife gemifebt auf gebuttertem 93rob. 2ftan fann auch gebadten 
Salat btuaufiigen ober fein gebadtc ©ur!en, Sarbinen ober Sdjinfen. 


9fo. 7 , $canut=SanbtoidjcS. 

Zubereitung: 93eftreid)e 33rob mit 93uttcr, bann mit ^eanuts33utter 

unb lege Salatblatt ba 3 toifcben. 


9 io. 8. 9Jinbcrj>öfcIflctftfj SanbhndfjcS. 

Zubereitung: £>adc falteS gefocbteS Sßöfelfleifdj fe<n, mifdje mit ein 

toenig 3Kat)onnaife, fdjlage cS gut bis cS glatt ift unb beftreidje baS gebuts 
terte 53rob bamit. 


— 367— 

2lbtljcilung 24* 

3famiIien*9Wittfl0cffen (Filter). Spetfeaettet für monatttdj einen Xag. 

Januar. — Odjfenfcbluansfuppe. — ©ebratener SBeifefifdj. — kleine au8* 
gcftodjene Kartoffeln. — Kopffalat. — feilet mit ©bmupignon*. — 
Spargelgemüfe unb SieiSfartoffeln. — ©emifdjtcr (Salat. — Sßanille* 
©i§cr€me mit Reißer Sdjofolabenfcruce. — Kaffee mit 93adtoerf. 

Februar. — ©rapefruit. — ^üljnerfuppe. — ©efiillte ^ßaftetdjen. — $un* 
genragout mit Ktöftdjen unb 93tätterteig=£>aIbmonben. — Tomaten? 
falat mit gefod)ter Stationnaifetifauce. — £>afenbraten mit SlpfelmuS 
unb 9totI)fraut. — 2lpfelfinen*©rSme. — Kaffee. 

Störs. — Slufternfuppc. — fyeineS Stagout in Siufdjelfdialen. — Stangen* 
fpargel mit 3unge. — fiammfrone mit meinen Stübcn unb Kartoffel 
brei. — Sdjofolaben^ubbing mit 93anillefauce. — Kaffee. 

April. — S3ouiEon in Staffen. — 93robftangen. — $if<f) in Stotfyücmfauce. 
— StuSgeftodicne 93ratfartoffetn. — £)üf)nerfalat. — $ilet*93cefftca!S 
mit ©änfelebcrfdieiben belegt. — Sftaccaroni mit Stomatenfauce. — 
Kalter Siei£='$ubbing mit ^firfidjen unb Sdjlagfaljne. 

Stot. — ©cmüfe*Suppe. — ©ingelegter Lammbraten mit gefüllten Kar* 
toffeln. — Spinat. — ©rüner Spargel mit Ladj§. — ©ebratene 
Stauben mit Stadjelbeerfompott. — Käfefudjen mit Kaffee. 

Snnt — STomaten*Suppe. — Sdjinfennubeln. — Stoaftbeef mit 23rat* 
fartoffeln unb 93lumenfoIjl. — Spargelfalat. — ©rbbeer*©i§ mit 
Sftafroncn. — 93utterbrob unb Käfe. — Kaffee. 

Snii. — Bouillon mit Sterfflöften. — ^ifebragout in Shifdietfdjaten. — 
©ebadener Sdjinfen mit 93urgunberfauce. — ©efiillte Tomaten. — 
Kartoffelfpäbne. — Stotze ©rüfcc mit Sal)ne. — Kaffee. 

Bwflnft. — ©riine ©rbfenfuppe. — Rümmer mit Stcmoulabenfauce. — 
©eljadtel Kalbäfotelett mit ÜlpfelmuS. — Kopffalat. — $ungc .£itlj* 
ner gefd)mort mit auSgcftodjenen S3ratfartoffeln. — Obftfalat. — 
Kaffee unb Kudien. 

September. — Kraftbouillon mit ©icrfdjtuämme. — £>übnerfrifaffee mit 
Ktöfed)en unb 93lätterteig*£>albmonben. — Hamburger Steafs mit 
grünen 93oljnen unb Siafjmfartoffeln. — ©l)ampignon*Satat. — 
Sd)o!olaben*©r6me. — 93utterbrob unb Käfe. — Kaffee. 

Dftober. — braune Kraftbouillon mit 9teiB in ber $orm. — Kummer« 
raaout in Sftufdjelfdjalcn. — ©ebratene ©nte mit ^reif eibeeren unb 
gebadenem 23lumen!oljt. — 93unter Salat. — ©rbbecren*©rSme mit 
Sftanbelbergcn. 

9?oöetnber. — ©rünfernfuppe. — ©ntenragout. — Lammfotelett mit Koljl* 
rabi. — KartoffeI*^ubbing. — ©emifd)te§ Kompott. — Slpfelftrubel. 

$esember. — Ofifdjfuppe. — ©efdjmorte Sharonen mit ©änfeleber. — 
Sßuter mit Kompott unb Kartoffeln. — ©emifd)ter Salat. — ^flau* 
men*^ubbing mit Stfaniltefauce. 
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JetneS Stöenbcff« (Souper). 


%n<Sf alt (Hübelfrnbftüd. (Dejeuner a la fonrchette.) 


£fir lebe 3obreSaeit einen Speifeaettet. 


ftanttar bil 2J28ra. — iöouitton mit Käfeftangen. — Rümmer mit SSemou* 
labenfauce unb Kabiar mit Xoaft. — £>ammeIfoteletten mit Sftaronen* 
Püree. — XrüffelsSalat. — $unge £>ü^ner mit Kompott. — £utii* 
3frutti*CiS. 


April bis ^nnt. — KrebSfuppe. — Stangenfpargel unb Koteletten. — 
tauben unb Salat. — CrbbeerensCröme mit 23adtoerf. 


^nlt bi8 September. — SouiUon in Waffen mit 99robftangen. — gif<h mit 
©earnaifcnfauce. — SluSgeftodjene Kartoffeln. — KalbSmildiragout 
mit Crbfen. — föehrüden. — £omatenfalat. — geine SBein*Cröme. 


Cftober bis Xeaember. — (Grapefruit. — Sluftern. — f^iTctS bon Seezunge 
mit Champignon ?3nuce. — ^uter mit SlpfelmuS. — (Gemifdjter 
Salat. — Sdjofolaben^CiS. 


feines TOttagcffeit (£tner). 


frtir jebe SapreSaeit «inen Speifeactiel. 


^omiar bis 9flära. — Spargelfupbe. — ftleifdjpaftetdjen. — OTeljrütfen 
mit Kompott. — ftoretten mit ÜDteerrettig unb (Senfbutter. — SlnanaS* 
CiS. — junger (Gänfebratcn mit auSgeftodjenen Kartoffeln. — 9teb* 
huhu mit CGurfen* unb £omatenfalat. — Stangenfpargel mit gefd)Ia* 
neuer 93uttcr. — Crbbeeren*Crßme mit Sftanbelbergen. — CratferS, 
Jöutter unb berfdiiebene ©orten Käfe. — Kaffee. 

Slpril biö 3uni. — (Gcmüfe^Suppe. — £imbale bon Krcbfen mit Kräuter«* 
faucc. — Lammbraten mit Champignons. — Söcifefifdj mit gefc^la* 
gener Cierfaucc. — £>ühnerfouffI6 mit 93lätterteigs£>aIbmonben. — 
jttehriirfcn mit (Gemüfefalat. — Stangenfpargel mit 8 urt 0 e - — ®tb* 
beeren* unb S8aniIIc*CiScrßme. — Kaffee. — Cbft. 


ftuli bis September. — KrebSfuppe. — Kleine £>üljner*$ßaftetd)en mit 
£mmmer*3J?at)onnaife. — KalbSrüden mit fflinberaunge garniert unb 
ffieiSfartoffeln. — (Gcfdjmorte junge kühner mit 93earnaifefauce. — 
Cbampignongcmiife unb gefüllte Tomaten. — Lad)S mit (Gurfenfalat 
unb brauner 23utter. — (Gebadcne KalbSmild) mit SToaft. — Schnepfen 
mit Kompott. — Salat bon Trüffeln unb ?trtifdjoden. — Kalter 
Sd)lagfaIjucn=fficiSpubbing gcmifdjt mit Sßfirfidjen. — Kaffee. 


Cftober bis (fceaetnber. — Sdjilbfrötenfuppe. — Kabiarpafteten. — Steh** 
rüden mit ?lrtifd)odcn, 93oben garniert mit (Gänfeleber unb Sftabeira* 
faucc. — ^iguantcr $ifd) mit auSgeftodjenen .Kartoffeln. — braunes 
Cbampignongemiifc. — Krebs. — ^uter mit ^ßreifeTbceren*SaIat. — 
SdjofoIabeneiS mit 9?admcrf. ' 
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$ür großes SBttffet 

f^ür 30 5ßerfonen. 


1 £ad)§ mit Hummern, limJränat 
mit Sftaponnaifenfauce 
1 Sftetjbraten 
1 Sftoaftbcef 
1 KalbSrüdfen 
1 Scfjinfen 

1 2T§pi! bon $ubn, Spargel unb 

Krcbfe mit Kräuterfauce 

2 $üljnerpafteten mit GTjampignonS 
1 Sftaccaroni in bet $orm mit 

matcnfaucc 


1 ©änfeleberpaftete mit ?I§pit gar* 

niert 

feiner ftifdjfalat 
^ummcrfalat 

2 ®emüfefd}üffetu (Spargel, Grb* 

fen, 9ftordjeIn mit Beigabe bon 
KrebSfcbtoänaen), 

12 gefüllte Gier 
6 Chiart bcrfdjiebeneS Gis 
2 SßeingeleeS mit $rüdjten 
4 Portionen gemifcfjieS Otebäcf 


SäglidjeS -Uftttageffen. 


9to. 1. — Suppe mit Scbtoämmcn. — ©ebratene gefüllte Hübner. — Kar* 
toffeln. — ?lpfelmuf$. — 2lpfeIfinen*Gröme. 


9h>. 2. — 93robfuppe. — ©efodjter ftifcij mit gefdjlagener Gierfaitce. — 
SJuSgeftodjene Kartoffeln. — Kopffalat. — ©efiittte Sßfannfudjen. 


9to. 3. — 93ouiHon mit SHei§. — Kalbsbraten mit Sauerfraut. — Kar* 
toffelbrei. — SdjofoIaben*^ubbing mit SßaniKefauce. 


92o. 4. — Grbfenfuppe. — Hamburger SteafS mit Spinat. — (Gefüllte Kar* 
toffeln. — Gitronenfoufflö. 


Uto. 5. — SKarlflöfjcnfitppe. — £ammfrone mit S3IumenfobT. — Kartoffeln. 
— Slpfclftrubel. 


Dlo. 6. — £omatenfuppe. — $Teifdj*$ubbing mit SReiöüberftridfj. — ‘fcoma* 
tenfalat. — Cmelet. 


Uto. 7. — Grbfenfuppe. — Sftoaftbeef mit gefüllten Tomaten. — 93ratfar* 
toffeln. — $aniHe*GiScr£me. 


9to. 8. — SSeinfupbe. — $ifcf) in Sftotbtoeinfauce. — Kartoffeln. — Sftac* 
caroni mit STomatcnfauce. — Apfelmus mit 93acftoerf. 


9lo. 9. — Suppe mit 93robftangen. — ©efüüte Gute mit föotfjfraut. — 
KartoffeI*^3ubbing. — Grbbeeren*Gr6mc. 
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Wo. 10. — (Spargelfuppe. — ,§üljnerpaftete mit Krautfalat. — Kartoffeln. 
— Slpfelftruoel. 


Wo. lt. — Giern üf cf nippe. — GJefyacfte KaIb§fotclett§ mit Kohlrabi. — Kars 
toffelauflauf. — GicfüHte ?lepfel mit Wei£sPubbing. 


Wo. 12. — ?lintcrnfuppe. — GianS, gefiiHt mit .Kaftanien. — Preiselbeeren. 
— Kartoffeln. — PaniHes©i§crSme mit Reiftet (Sdfjofolabenfauce. 


Wo. 13. — Kartoffclfnppe. — galfdjer ,§afe mit Kartoffelbrei nnb grünen 
SBoljnen. — SBeingelec. 


Wo. 14. — föeibelbeercnfuppe. — £>üljnerfnfaffee mit Wei^ranb unb Kars 
toffeln. — Kartoffelpfannfudjen mit Slpfelntufj. 


Wo. 15. — Wotfyoeinfuppe. — GiefüHte Sammfrone mit toeiften Wüben. — 
Kartoffelbrei. — Wei§*Pubbing mit Kirfdjfaft. 


Wo. 16. — Sölumenfoljtfuppe. — 93rattourft mit rotlje Wübengemüfe. — 
Kartoffeln. — 93rob*Pubbing mit (Saljne. 


Wo. 17. — ßinfenfuppe mit SBicnertoürftdjen. — Giebratener $ifd) mit Kopf* 
falat. — vluSgeftodfjene 93ratfartoffeln. — GiefüHteg Cmelet. 


Wo. 18. — SöouiHonfuppe mit GiricSflöSen. — GiefüHte Katb§bruft mit 
(Spargel. — GiefüHte Kartoffeln. — Kaffee mit £aufcnbblättertorte. 


Wo. 19. — ©oljnenfuppc. — GiefüHtcr Krauifopf mit Kartoffeln unb 
GTradferfauce. — Slpfclffittcr. 


Wo. 20. — (SeHericfuppe. — (Sauerbraten mit KartoffelHöSen. — Wubeln. 
— Obftfalat mit ©djlagfaljne. 
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2Ibtfjeilung 25. 

Steifen für Krattfc. 


SBcnn auch im SWgemeinen aus ben 93orfdjriften unb 93efdjteibungen 
meines 5todjbud)eS, mit berftänbiger 99efdjränfung bet f^ctte, ©emürge unb 
gufammengefehten ©Reifen ftc^ fdjon eine ®oft gufammenftellen läfet, bie eine 
gute 5ftefonbaIeScentens®peifc barguftellen bermag, fo foll bodj ber Kraulens 
naljrung ein befonbereS Kapitel gemibmet fein, um bem Unerfahrenen eine 
gang befonbcre £ülfe in ber (Sorgfalt bei ber Zubereitung t>on ßranfenfpeijen 
unb ber ßranfenpftege felbft gu fein. 

2)a eine grofee STngahl bon Oranten unb fränfelnben ^erfonen bon ner* 
böfer Ifteigbarfeit ift, unb eS barauf anfommt, bafe fie möglichft gern baS ihnen 
©ereühte gu fid) nehmen, fo ift bie Sfrt unb SSeife» mie ihnen bie Üftahlgeit 
gugefithrt loirb, für ben Erfolg bon großer 93ebeutung unb erleichtert bem 
Vtrgt bie Teilung ihrer £eiben. 

2ftan foHte fich t)b<hft feiten in 23egug auf Speifcn nach ben SBünfdjen 
eines Traufen richten, ©emöhnlidj bermag er nicht, fid) barüber gu entfdjei* 
ben ober ihm fehlt im Slugenblid bie £uft für irgenb toelche 93eftimmungen 
ber 3Irt, nod) berfpürt er ©ftluft unb bodj !ann matt beobad)ten, mie eine 
fertige Speife oft gern genommen mirb bei richtiger 99ehanblung. 

£)ie Zutljaten gu bcn Speifen müffen bon tabetlofcr 33efd)affenheit fein, 
mie fie in bcn einfdüägigen Abteilungen beS 53ud)cS bcfd)ricben finb. ZZeifdj, 
Zrifd)e, ©eflügel, Cbft unb ©ernüfe müffen bon abfoluter fyrifdje unb Sdjö ns 
heit fein. $>aS natürliche $ett bet erfteren ift ftetS gu meiben unb nur bie 
beftc S3uttcr ift gut Zubereitung bon ®ranfenfoft gu bermenben. 2)aS SBaffer 
gu falten ©etränfen ift ftetS gu fodjen unb fünftlid) abgufi'ihlen. 3Me töran* 
fenfoft follte nie im föranfengimmer gubereitet merben, meil bie £uft fidi 
baburd) berfdilcdHert, bie £>anblungen unb baS bamit berbunbene ©eräufch 
bcn tfhranfen bcläftigt unb überhaupt bie 93cobadjtung beS ©angen bic ©fjtuft 
beS Patienten becinträditigt. Niemals follte man mehr Speifen im Zimmer 
gebraud>en, als tote gerabc berlangt ober bermenbet merben, ba fonft bic 
übrige Nahrung burdj bie Ziunnerluft nnb .ftranfenauSbünftung gum 97?ins 
beften merthloS, menn nidit gar gcfährlidi für ©enufe mirfen mürbe. ^aS 
^Tochgeräth für bic Zubereitung fei in fällen bon fd)mereren unb anftedenben 
$ranfbeitcn möglidift nur für ben Uranien beftimmt unb eS muft auf pcin* 
liehe Sauberfeit beSfelben geachtet merben. 5>icle Speifen bcrlicren audi 
an ©iitc. menn fie in gu großen ©efäften gubereitet merben. ©in ßtanfet 
ift gemöhnlid) [ehr cmpfinblid) im ©efdjmad, unb ber gcringfte 23eigefdjmad 
ber Speifen fönnte feine ©feluft berringern. 

2>aS $od)gefdjitr für ßranfengebrauch beftehe aus fleinen irbenen unb 
emaillirten köpfen, ^orgcKanfafferoIfen, 9?idelpfanncn unb einem fleinen 
23ouitIontopf, bei meldjern ber 2>edel feft fdjlieftt. 

&aS ©efchirr gum Anrichten follte ebenfalls ben fleinen Portionen 
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angepafet fein, beim bie 3 ierlidf)feit berfetben erregt bie ©feluft beS ftranfen, 
unb aufecrbem füllen bie (Spcifen in großen GJefäfeen 311 fcfyieH ab. $ür 
Seibcnbc, tueldjc tuarme (Speifen unb ©ctränfc nur Iangfam geniefeen fönnen, 
finb ©efäfec mit Vorrichtung für einen barunter befinblidjen ^eifetuaffer* 
bemalter fe^r 311 empfehlen. 


9Jo. 1. Straftbouififon-0uppe. 

3uthaten für 1 ^ßint. 

Y2 Vfb. mageres fltiubfleifch, 1 Cuart Sßaffer, 

V2 Vfa. ftatbSbrufifpipe, 1 - Stfjcelöffel ©al3, 

1 alte Staube, 1 Heines (Stücfdjen gelbe fftübe. 

3 ubereituit 0 : 3 )aS fftinb* unb SMbfleifcfj toirb in Heine (Stücfdjen 

gefd)nittcn, bie Staube gut gereinigt, bie Vruft abgclöft unb in Heine (Stücfe 
gefchnitten, beulen unb ©erippc Hein gcfdjlagen, alles nun in einen feljr 
fauberen $bpf gctl)an, baS angegebene Sßaffer falt barüber gegoffen unb 
eine (Stunbc ftehen gelaffen. 9 ?adj biefer 3 c ü fügt man (Sal3 unb gelbe 
fRübc hinsu unb läfet eS brei (Stunben fcl)r Iangfam lochen, giefet eS bttrdj ein 
feines (Sieb, entfernt baS $ett unb giefet bie (Suppe borfidjtig bom 93 obenfa^ 
ab. 2 )icfc VouiUon !ann in Staffen ferbiert ober als eine beliebige (Suppe 
bertoenbet ioerben. 


üftu. 2. ©djtoadje Stalhfleiftfjbomtfon. 

3uthaten für 1 Vint. 

Yi Vfb. .fialbfleifdj^Vruftfpipe, 1 Heine gelbe fHübe, 

1 Cuart SBaffer, 1 5 J:^ecIöffel (Sal3. 

Bu&ereitung: ®aS föatbfleifch loirb getoafchen, bann in feljr Heine 

(Stücfcfeen gefchnitten, mit bem angegebenen falten SSaffer, gelbe fflübe unb 
(Sal3 sugebeeft, gPoei (Stunben fehr Iangfam gelocht, burdjgefiebt unb 3U 
beliebiger (Suppe bertoenbet. 


9Jo. 3. fRtnbfleifthbouilfon. 

3uthaten für 1 ^ßint. 

IY2 Vfb. mageres fJtinbfleifdj, Y\ Heine gelbe fitübe. 

1 Ouart SSaffer, 1 STljeelöffel (Sal3, 

3 ubercitunfl: $>aS gleifdj toirb in SBiirfel gefchnitten unb mit bem 
angegebenen Söaffer, gelben fltübc unb (Sal3 falt in einem Heinen Stopf 
3ugcbedft ober im ©oppclfeffet brei (Stunben iangfam gefodjt, bann gefiebt 
unb alles $ett abgenommen. 3 ?ach Veliebcn fann man bie VouiUon mit einem 
(Sigelb bermifchen unb in Waffen ferbicrcn. 


X 
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9fo. 4. fRinbffetfdjtfjee. 

3utljaten für Vn £affe. 

% Sßfb. frifdjei »eeffteaf, V, 0 STjeeTöffel Sal*. 

V\ Sßint abgefodjicg falteg SBaffer, 

.Su&ereitung : £ag f^Tetfcf) toirb getoiegt, mit bem SSaffcr unb SaTa in 

ein ©inmadbglag getban, leiefjt 3 iigcfct)raubt unb biefeg ^mei Stunben im 
SBafferbabe feljt langfam gefodjt. 2Ran giefet ben ^ee burdEj ein feineg Sieb 
unb flieht bag ©etränf t^celöffetiüeife. $>et ^ee mufe feben £ag frifeij 
gubereitet toerben. 

9?o. 5. 9ltnbflcifd)tf)cc mit (Sogitnc. 

Sie 3utfjaten unb 3ubereitunfl finb bicfelben toie in S7o. 4. 2)ian bet* 
mifebt ben 9tinbfleifdjtl)ee mit einem (£felöffel (£ognac, oerabreidEjt ben (£og= 
nactfjee aber falt. 

9?o. 6 . GteflügcIBomtfon. 

3 ut!jaten für 1 Ouart. 

1 jitngeg ober atteg $uljn, 1 (Stitdfdfjen gelbe BUibe. 

2 Cuart SBaffer, 1 Stljeelöffel SaTa, 

Subercttunfl: £ag $uTjn toirb gut fauber borbcrcitet. S0?an Töft bic 

©ruft ab unb fdjneibet fie in Heine Stüdfc. fteulen unb ©erippc tjaeft man, 
giebt bag angegebene falte SBaffer, gelbe SJiübe unb SaTa binau unb fodbt cg 
3 toei Stunben "fefjr lanqfom, toorauf man cg burcf) ein feineg Sieb fließt. 
2>ag gefdEjnittene 93ruftfleifd£) toirb in ber testen Stunbe bet 93out(Ion bei* 
gegeben unb Täftt eg fel)r langfam mitfoefjen. Sftan ferbiert bie 93ouilIon mit 
bem 3 Ieifd). 

9Jo. 7. SnnBett» ober fRe&fjitljn&onitfon. 

$)ie 3 ubcreitung ift bieftbe toie in 9?o. 6 . 

üfto. 8 . £ammffetfd)tiouttfom 

3 utljatcn für 1 Sßint. 

1 ^?fb. Sammbfoten, 1 SljeeTöffeT SaTa, 

V 2 Spfb. magereg SammfTeifdj, 2 Cuart Söaffer. 

3ubercitung: £ie £ammbfoten toerben gut gefäubert, bann in Heine 

Stüdfe geljacft. *£ag ^Teifcb mufe man feTjr Hein fcfjneiben unb mit Gaffer 
unb Sala in einem Heinen feftberfdf)Ioffenen £obfc B 1 ^ Stunben febr Tang* 
fam fodben Taffen. 2Ran giefet bie 93ouitIon bureb ein feineg Sieb unb 
fdjöbft bag f^ett forgfältig ab. 3J?an fann bie 93ouiüon 31 t SHeig* ober 
©raubenfcl)Teim*Subbe bertoenben. 


Üfto. 9. 99tIbboutHon. 

3utTjaten für 1 $int. 

1% $fb. frifdfieg ffiilbfTeifdf), 1 ^ceTöffet Heingefd^nittenen 

Vz $fb. ©ilbfnoeijen, Sellerie, 

1 frifdfje Heine STomate, 1^4 Ouart SBaffer. 

1 Teelöffel SaTa, 

3u6erettung: ®ag SSilbfleifdb toirb fein gejcfjnitten, ber ftnodfjcn 3er* 
fd)Tagen, biefeg toirb in einem Heinen feftberfd&Toffenen £obfc mit ber 
Somate, Sellerie, SaTa imb Sßaffcr feTjr langfam amei Stunbcn gefodfit 
ober im 99adfofen bei geringer £i&e brei Stunben langfam gefodjt. 
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9lo. 10. SUarc SBouillonfuppc tum Rubeln ober ©ries. 

Sutbaten für 1 $int. 

Bouillon nadj Sto. 3, 1 SBint Siouillon. 

Vj 5Taffc feingcfc^nittcnc Rubeln ober 3 ©felöffet feinen @rie§, 

3«6ereitnn0: Rubeln ober ©rie§ merben in ber fodjenben 93ouiHon 

15 Minuten Iangfam gefod)t. 2>er ©rie§ mirb, elje man ibn in bie Bouillon 
ibut, mit faltem SBaffer gemafeben unb abgegoffen, man mufj ibn aber mit 
4 ©fetöffel 2?ouiHon oerrübren, bann in bie S3ouiIIon tbun. 


9to. 11. Sagofnppc mit SStflbbouitfon. 

3ut^aten für 1 $int. 

SBilbbouitlon nadj S2o. 9, 1 — 3 ©fetöffet ©berrl). 

M £affe fran 5 Öfifd)en ©ago, 

3Mbereitung: 2>er (Sperrt) mirb mit bem ©ago bermifdjt, bie Reifee 

iöouiüon ba 3 U gegoffen, bann 12 Minuten gelodjt. 


9fo. 12. (Scmmclfuppe mit S3outflon. 

3utbaten für 1 $int. 

Bouillon nad) 97o. 1, 2, 3 ober 6, 1 ©f^töffet ©abne. 

V'i £affe mcifte ©emmclfrumen, 1 ©igelb, 

1 Teelöffel 33utter, 

3uf>crcitung: &ie ©emmel muf$ alt fein, bann reiben, mit ber 93utter 

auf bem Ofen ein lucnig röften, aber nidjt gelb ober gar braun toerben 
laffcn. 2>ic Bouillon tjinjufügen unb 20 Minuten Iangfam !od)en taffen. 
Sie ©uppc borfid)tig mit bem ©igelb unb ©abne abrürjren unb burdj ein 
©ieb ftreidjen. 


9?o. 13. öcrftcnfdjreimfnppe. 

gutijaten für 1 $int. 

S3ouiHon nad) 9?o. 1, 2, 3, 6 ober V\ 5£affe ©erfte, 

8, % ?int SBaffer. 

3ubercit«ng: &ie ©erfte mirb mit einer £affe fodjenbem SBaffer abge# 

fpiitt, bann mit bem angegebenen SBaffer aufgefteHt unb Iangfam 1% 
©tunbe gefoct)t; bann giefet man bic fertige S3ouiHon bin^u uno Iäfet bie 
©itppe nöd) eine ©tunbe Iangfam meitertodjen, ftreidjt fie bureb ein ©ieb unb 
richtet fie (nod)maI§ erbiet) an. 

Sefonberc Scmcrfung: SJZan fann bie ©ebteimfuppe mit einem ©igelb 

berrübren. 

9Jo. 14. föetSftbletmfuppe. 

S?ouiIIon nad) S?o. 1, 2, 3, 6 ober V\ $affe 9tei§, 

8, . , \ % Sßint SBaffer. 

$>ie Bubereitung ift biefetbe mie Sto. 13 (Jiebe „©erftenfebteimfuppe"). 
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9Jo. 15;„ 9Jct$fitJM)e mit Einlage. 

Buthatcn für 1 ißint. 

S3ouiHon nadj 9?o. 1, 2, 3 ober 4 (Eßlöffel in ©tüddien gefchnit* 
6," • tene .Stalbgmildj, 

V* $affe Steig, Vs STaffe fleinc ©tücrajen ©pargel, 

.* 1 Teelöffel «Butter, ' 1 % Sßint SSaffer, 

1 Gftlöffel 2RehI, 1 Gigelb. 

3«bcrcit»nß: S'er Steig mirb mit einer £affe Jaltem SSaffer aufge* 

fteHt, I)eife gemadjt, bann abgegoffen unb bag angegebene SBaffet ijingus 
gefügt, Säfet eg eine ©tunbe Iangfam fodjcn, gieftt bann SBouiOon ^inju 
unb Iäfct eg nod) eine halbe ©tunbe tuciter Jochen. $n biefer Beit thut man 
bie ©pargel meid) fodicn in tnenig ©at^maffer. £)ie ftalbgmild) ebcnfallg 
in menig ©alatuaffer' fünf Minuten sieben Iaffen. 5>ie ©uppe ftreidjt man 
burd) ein ©ieb, thut loeidf) gelodjte ©pargelfniddjen unb Stulbgmilchftütfd)cn 
hingu, rührt bag Gigelb mit gtnei Gfrlöffel ©pargeltoaffer glatt, erhifct bie 
©uppe nodhmalg unb rührt fie mit bem Gigelb ab. 


9Jo. 16. ©erftcnfdjfcimfuppe mit Cnnfage. 

Butljaten für 1 ^ßint. 

$)ie 3utfiaten unb Bu&ereüung finb bicfelben luie Sto. 15; anftatt Steig 
nehme man ©erfte. 

9Jo. 17. |>iihncrflctfdh=^firccfu^c. 

Buthatcn für 1 $int. 

.Oühnerbouiüon nach 9?o. 6, % i£fb. gebiinftete $ül)nerbruft, 

M 2 £affe ©emmeürumen, 1 Gfclöffel ©ahne. 

Buhercitung; 2>ie geriebene ©cmmel mirb in ber angegebenen 93ouiI* 
Ion gehn Minuten gelocht. £ag £>ühnerfleifdi tnirb fehr fein gehadt, bann 
burch ein ©ieb gerieben unb mit einem Gfelöffel ©ahne berriihrt, noch V\ 
SLaffe ©uppe hingugegeben, bann unter führen in bie ©uppe gemifd)t. $)ie 
©uppe gum Wochen fommen Iaffen; gleich anrichten. 


9Jo. 18. Äa(6fletf(h s $iireef«fj^e. 

Buthatcn für 1 Sßint. 

$>ie Beaten unb Bubcreitung finb biefelben tuie bei Sto. 17; anftatt 
$ühnerfleifd) unb .fpühnerbouiUon nehme man Stalbfleifd), ober Äalbgmilch 
unb Bouillon nad) Sto. 1 ober 2. 


9Jo. 19. tauben* ober föebhithn^itrccfiipbc. 

Buthatcn für 1 ißint. 

Stfe Buihaten unb Bobereitung finb bief eiben mie bei Sto. 17 (fiehe 
„.§ühner==$iireefuppe") . SInftatt $üftncrfleifd) unb töüftnerbouitlon nehme 
man ^aubenpüree ober Stcbhuhnpürec unb Bouillon tum bemfelben (Geflügel; 
bag Wochen gefdjieljt loie bei Sto. 6. 
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ÜRo. 20. Glinfad&c StranfenfuWe. 

3utbaten für 1 £eHer. 

% $fb. Kartoffeln (fnapp), 1 ©igelb. 

1 $int ffiaffer, 1 Teelöffel 93utter, 

Mt Teelöffel ©ala, 

3ttt»ereitnnß : &ie Kartoffeln toerben aefc^ätt, getoafdfjen itnb in Tleine 

©tücfcben gefcbnitten, in bem angegebenen SBaffer toeidfj gefodfjt, burcb ein 
feineg ©ieb geftricben, ©iaelb, ©ala unb 93utter baaugetban unb unter tüdEjti* 
gern ©dringen bie ©uppe f ebnen beife toerben laffen; fofort anridjten. 


9?o. 21. 28afferrcigfuW>e. 

3utbaten für 1 Heller. 

V« Saffe Steig, 2 (SMöffel Budfer, 

1 ^ßint SBaffer, 1 Sfelöffel Sitronenfaft. 

1 ^Srife ©ala, 

3«6creitun8: &er Steig toirb mit faltem Sßaffer aufgeftellt, toenn 
beife, bag SHaffer abaegoffen; bann mit bem angegebenen Sßaffer ben Steig 

gut toeicb focfyen laffen unb bag ©ala, ben 3udfer unb ditronenfaft bagu 

geben. 

■fto. 22. $afergrübfuW>e. 

3utljaten für 1 Heller. 

Mt STaffe £>af ergrübe, M\ Sttjeetöffel ^^ifd^estraft, 

1 Teelöffel Butter, 1 ißrife ©ala. 

1 Sßint SBaffer, 

£ie 3ubcrcitung ift angegeben bei (Suppen (Stbtbeitung 1, Sto. 32). 

9to. 23. Sdjnmrs&robfuWe. 

3ut^aten für 1 Heller. 

Mt Stoffe ©ebtoarabrobfrumen, 1 ^rife ©ala, 

Mi $int SBaffer, 1 Eigelb, 

Mi $int forfjenbe Sftilcb, 2 dfelöffel ©abne. 

2 (Sfelöffet 3udfer, 

3«bcreitung: §>ie 93robfrumen toerben in einer fauberen Pfanne 

troefen geröftet, baranf toirb bag angegebene SBaffer gegoffen; man Iäftt eg 
an ber ©eite beg beiden Ofen rubig fteben — nicht todjen. Stacb einer 
©tunbe berrübrt man ben S3rei mit ber beiden üötildb, fügt ©ala, 3 u ^ r unb 
Eigelb binau unb ftreiebt bie ©uppe burcb ein ©ieb. 


9to. 24. D6ftfuWe. 

Slaitbeeren*, Kirfiben*, Himbeeren* ober drbficcrcnfuppe. 

3utbaten für 1 Sßint. 

1 Mi $f?int Gaffer, Mi dfttöffcl ditronenfaft, 

Mi $fb. Cbft, 1 dfolöffel Kornftärfe. 

Mi Stoffe 3u^cr, 

3u6ereitunfi: £>ag Cbft toirb gut borbereitet unb getoafeben unb mit 

einem Kartoffelftampfer flcin aerbriieft, bann -gieftt man bag SBaffer biugu 
unb focfyt bie ©uppe eine bolbe ©tunbe, giebt 3udfer, ditronenfaft unb 
Kornftcirfe mit einem dftlöffel SBaffer berrüijrt binau unb foebt bie ©uppe 
feimig. 
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9?o. 25. föotljtoeinfuWe. 

2>ie 8 u & crc ttmtg ift angegeben bet Suppen (Slbtbeilung 1, 97o. 29).; 
«tan foc^t ben feefiften £Ijetl babon. 


9to. 26. fRoggeitmeljl- unb SRtldjfuWe. 

£)ie 3ubereitung ift angegeben bei Suppen (Slbtljettung 1, 9io. 53 unb 
54). * 


9to. 27. Jleifdjtmree für Sdjtocrfrnnfc, 9to. 1. 

3utl)aten für 1 ^erfon. 

% $fb. Ijalbrolj gebratenen .^alb«* 5 Sftlöffel au« bem ©raten ge lau- 

ober SRinberbraten, fenc ftlcifcfjfraft, 

2 Sigelb, 1 s $rife Saig, menn nötljig. 

3ubereitung: $)er ©raten mirb feljr fein geljacft, bann burcf) ein Sieb 

geftridben unb in einer fleinen ^orgeHanfdtjüffel mit bem Eigelb unb ber 
entfetteten 3Ieifdt)frafi burdt)gerüf>rt, bann im Söafferbabc Ijeife unb bicflidEj 
gerührt. 


9to. 28. SlrifdWwrcc für Sdjtuerfraitfe, 9Jo. 2. 

3utljaten für 1 Sßerfon. 

% spfb. ffiilbbraten. 3 Sfelöffel $Ieifd&fraft, 

1 Sfelöffel SRotfyuein, 1 S|löffel Sftabeira, 1 (Eigelb. 

Subercitung: &er ©raten mirb fein gefjaeft, bann burefj ein Sieb 

geftridpen, in einer fleinen ^orgeüanfcfiüffel mit bem 2J?abeira, föotfjtuein 
unb f^Ieifc^fraft im SSafferbabe f)eife unb bicflidf) gerührt. 


9b. 29. öefdjabte« Straf au« fRiitb*, $aI6» ober fiamntflcifd). 

3utl)atcn für 1 ißerf on. 

% $fb. fcfjötte« f^Teifd^ oljne £aut Mj Teelöffel Saig, 
unb 3eit, 1 Sigelb, 1 Sfjlöffel ©utter. 

Sur Sauce: 

% Stfjeelöffel $Ieifcfjc£traft, 1 tropfen CTitronenfaft, 

1 Sftlöffel Saljne, 1 Sigelb, ^4 ^8int ©ouillon ober SBaffer. 

Subcreitung: ^a« ^leifcf) mirb fein gebadft, bann burdj ein feine« 

Sieb geftriepen, mit einem Sigelb unb Saig burepgerübrt unb in ein 1 8ott 
biefe« Steaf geformt, meldje« unter häufigem SBenbcn fünf SRinuten in einer 
fleinen Pfanne in brauner ©utter gebraten mirb, bann auf einem fjeiftcit 
Teller angeridjtet. (Jigelb, fvleifdpertraft, Gitronenfaft, Salme unb ©ouillon 
rüljrt man in einem fleinen 2)oppeIfeffeI gufammen unb fodjt e§ unter IRülj* 
ren bief unb itbergiefet ba« Steaf mit ber Sauce. 
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9Jo. 30. $e6ratcnc* fänlhshirn. 

* , f 

• 3 u thaten für 1 ^ßerfon. 

1 halbes 5 !alb 3 birn, 1 Siiueife, 1 Vj Sfelöffel Sftilcfe, 

1 (Tigelb, 1 ^rife Sal3, 1 (Tfelöffel 2 T 2 ef)I, 

1 (Tfelöffel ©utter. 

3 u 6 creitunß: $a§ ©efjirn mirb getoäffert linb mit heifeem ©affer 

übergoffen; baS ©affer bann gut ablaufen Iaffen, bie 93 Iutfafern entfernen, 
baranf frfmcibei man bal ©cffern in Meine Stücfdjen. 5 ?un rührt man 
Sigelb, 2ftilch, SUZcfjt nnb ©als 3ufammen, tfjut ba§ öehirn ba3u unb baS 
3U ftcifcm Schnee gcfdilagene (Titoeife. $iefe Piaffe bratet man in ber ange* 
geb'enen iöutter 311 3tuei fleinen ^fannfucfjen, richtet eS auf beifeer Sdjüffel 
an unb ferbiert etroaS Spinat ba3U. 


9?o. 31. $töI6S3UJtgc. 

3utbaten für 1 ^ßerfon. 

1 ftaTb§ 3 ungc, 1 Sfelöffet SPZabcita, luenn bom 

i% 5J$int ©affer, ?lr 3 t erlaubt, 

Vj ‘tfjeelöffel 3leifdje£traft, 1 Teelöffel 9ftehl. 

V\ ibcelöffel (Titroncnfaft, 

3ubercitunn: $)ie .fialb§ 3 unge mirb gereinigt unb lVt Stunbe in 

bent angegebenen ©affer fcljr langfam meid) gefod)t; bann mirb bie £>aut 
abge 3 ogen unb alles 3ett entfernt. 9?un bämpft man bie 3unge unter 
3ugiefecn ber 3 un fl eit bouiHon, meldie % ^Sint fein mufe, löffelmeife ba 3 U, 
aud) ©itronenfaft, ftlcifdjeiriraft unb SDfehl, meldjeS man mit 3 toei Sfelöffel 
faltcr S3oui(Ion berrührt, nebft bem Sftabeira, unb bämpft bie 3unge eine 
halbe Stunbe. Sie mufe fefer meid) für ben Slranfcn ferbiert merben. 3unge 
unb Sauce 3 ufammcn anrichten. 


9Jo. 32. ^püfenerBruft in meifeer Sauce. 

3utbatcn für 1 ^ßerfon. 

1 junges £>uhn, IV 2 ^Sfb. fdfeoer, 1 Xfjeelöffcl Sat3. 

1 Cuart Bouillon, 

3ur Squcc: 

1 CTfelöffel Butter, V\ (Tfelöffel (Titronenfaft, 

2 Sigelb, 1 ^rife Sal 3 . 

1 Sfelöffel ©eifemein ober 

3ubereitunß: 3)aS junge £>uhn mirb gefäubert unb mit ber angegeben 

nen Butter in einem fleinen £opfe eimaS gefdjmort, bann baS angegebene 
©affer feeife fjiu 3 iigefüHt, fo biel, bafe es eben bebeeft ift; ein menig Sal 3 
ba 3 U, feft 3 ubecfen unb eine halbe Stunbe langfam fodjen Iaffen. Eigelb, 
©eifemein ober ber (Titronenfaft unb eine halbe Staffe .‘pühnerbouiKon mer* 
ben in einem £>oppeIfeffel bidf gerührt. ^aS £>i'thnd)en mirb herauSgenom* 
men, bie $8ruft abgelöft, bie £>aut abge 3 ogen, bann auf heifeem Heller ange* 
richtet unb bie Sauce heife barüber gegoffen. 9ftan fann, menn eS bom 
Firste erlaubt ift, ein paar Spargel ba 3 u ferbieren. 
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Wo. 33. $tm&en6ntft in toeifter Sauce. 

3utljaten für 1 Verfem. 

S)ie 3 u ^nten unb 3 u & crc ttung finb biefelben tote bet 9?o. 32; anftatt 
einem jungen ipüljndjen nimmt man eine junge Staube. 

. V 

9to. 34* föebjnijn in 2ftabeira»Sauce. 

3utl)aten für 1 ^erfon. 

S)ie 3nbereitung ift biefelbe tote bei 57o. 32; man gebraucht gtoei dß* 
löffei 2Jfaoeira unb ^4 Teelöffel gletfdjejtraÜ für bie Sauce über bie 
fftebfyuijnbruft. 

Wo. 35. töofjcr Sdjinfen mit ©i. 

3ut^aten für 1 Sßerfon. 

% SBfb. roben Scfjinfen, 1 Teelöffel 93utter. 

2 digelb, 

3ubercitunß: £>er magere Sdjinfen toirb burdj ein Sieb gebri'uft, 
bann mit 33utter unb Eigelb bcrrüljrt unb im Sßafferbabe unter tftüljren ijeife 
toerben taffen. Sftit geröftetem Söetfebrob ferbieren. 


$o. 36. gif# für Traufe. 

©efodjter fyifdf) für 1 Sßerfon. 
y 2 «ßfb. gifd&. 

S)ie 3utf)aten unb 3^bereitung finb biefelben tote bet Sfbtljeilung 8, 
jfto. 8. 3?fan entfernt aber bie £aut unb ©raten bom gifd). din toenig 
dier* ober Söutterfauce toirb bagu ferbiert. 


Wo. 37. ffifdj^otclctt. 

3uiljaten für 1 Werfen. 

SBott £>ed)t, Sarfcb unb Seezunge. 

y 2 $fb. gifdfj, % Teelöffel feingetoiegte $eter* 

Y 2 Semmel, filic, 

1 dfelöffel 93uttcr, 1 Teelöffel ditronenfaft, 

2 digelb, % STaffe geriebene Semmel. 

1 Teelöffel Salä, 

3ubereitung : &er fyifdj toirb getoiegt, $aut unb ©raten babon ent* 
fernt unb mit ben digelb, Saig unb Semmel (ofjne Siinbe) toirb eingetoeidjt 
unb auggeprefjt; biefeg allcg aufammen fein betreiben. d>abon nun gtoei 
$oteletten formen, in Sentmelfrumen paniert unb in 93utter adjt Minuten 
Iangfam gebraten, ditoag ^ßeterfilie unb ditronenfaft über bie Butter 
giefeen. 


9?o. 38. ©emüfe für Stranfe. 

2llg foldje tönnen 93IumenfoIjt, S<f)toatatour 3 eIn, Spinat, junge gelbe 
9tübenpüree, Strtifdjofenpüree, grüne drbfenpüree, ÜUiaccaroni gereicht 
toerben. 


SMefe ©emüfe finb angegeben bei ©emüfe, 9TbtT)eiIung 12. 93ereitc fie 
genau fo au unb nehme für eine SBerfon bon allen 3 u ib a ^ en ^ cn feiten 
srbtcii. 
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9Jo. 43, fRetS in SRotfjtoetit. 

3utljaten für 1 Sßerfon. 

% Söffe <Rei§, 1 <J?rife ©alg. 

% Sßint fRot^mein, % Saffe 3 U ^ C ^ 

1 fleineg ©türfcfjen 3i mme ^ 

3«6erettunö: Ser Weiß toirb mit einer Söffe SBaffer gum ®orfjen 
gebracht, bann abgegoffen; nochmals eine Saffe Sßaffer gugießen, ben SReiB 
palbtoeirf) fod&en taffen, bann ben SBein gufüHen. Qimmet, ©alg unb Quder 
bagu ltnb unter öfterem ©djüttetn ben 9tciB meid) focfjen Taffen, ©ine 
porm mirb mit ettuaB SBein auBgefpütt, mit 3 u cf ßr auBgeftreut, bie SRaffe 
Ijineingefültt unb menn !alt geftürgi CtiuaB ©atj ne alB (Sauce bagu fer* 
bieren. 


9^o, 44, ©erratene 9IepfcI. 

3ut^aten für 1 Sßerfon. 

2 mittelgroße füßfauere 9tepfet, 2 Cßlöffel Surfer. 

4 Eßlöffel sfeaffer, 

3»bereitun0: 3Ran Ijöljlt ba§ ß’ernljaug . ber STepfet redjt borfirfjtig 

auB, boef) fo, baß bie SÖIüte alB 23oben bleibt, füllt ben Surfer unb baB 
SBaffer in bie ?lepfet unb barft fie eine Ijalbe ©tunbe im Ofen. 


üRo. 45. Gttoetßfrfjaum. 

3utljaten für 1 ißerfon. 

1 Cimeiß, iU Sfaetöffel Surfer, 

1 Eßlöffel California 23ranbt), 1 Cßlöffel ©afjue. 

Subcrcttung: SaB Citoeiß toirb au fteifem ©djnee gefrfjtagen. bie 

©aljne bann Iangfam füugugefcölagen, biefeB mit bem 93ranbp unb 3urfet 
bermifefjt unb töffeltoeife berabreigjt. 

9^0. 46. ©efdjlagetteB @t. 

3utljaten für 1 Sßerfon. 

1 frifd&eS Ci, 1 ^rifc (Saig. 

Subereitung: ütRan frfjlägt baB Ci mit bem ©atg in einem SSaffer* 

glafe fo Tange, biB baB @iaB halb Oolt ©djaum ift. 2>aB Ci foTIte nur in 
einem gutgelüfteten TRaume gefdjlagen toerben, ba biefe einen Sljeit ber 
©peife binoet. 


9£o. 47. GJefdjlagencB Eigelb. 

3utljatcn für 1 $erfon. 

1 Cigelb, 1 Sfyeetöffel 5ßubergurfer. 

3ttbereitung: ©aB Cigelb mit Surfer frfjlägt man mit einem Sljcctöffel 

fm @Iafe 20 SRinuten Tang unb richtet eB bann forgfäTHg in einem anbe* 
ren fauberen ©Iafe an, ober man pußt mit einem naffen Sudje baB ($1 aß 
toorfidjtig ab. 

Sefonbere SBcmerfung: 2Ran fann baB Cigelb mit einem Cßlöffel 

feinem ©ranbp ober 2RaIagatoein ober Orangenfaft mifrfjen. 
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9lo. 48. fRotbtoetnfdjaum. 

3utljaten für 1 Sßerfon. 

2 ©ier, V* £affe 3uder, 

V* $int SHotijlnein, 1 (Sfelöffel £>imbeerengelee. 

3»bcrctt«n0: STÜc 3 u tbatcn toerben mit einem Gnmeifjfdjläger auf 

bem $euer f° lange gefdjlagen, bi§ bie fflüffigfet (Sdjaum ift; man richtet 
e§ in einem ©lafe an. 


91 o. 49. ©tScreme. 

9ttdjt gu fermeren ßtanfen fann al§ ®effert etmaS ©efroreneS berab* 
reicht tuerben, 3. 93. 93aniHe* ober S>djofoIabens(5:i»cr6me. (Siebe ÜfötljeU 
lang 17. 


9Jo. 50. JJrctgenfompott. 

3ütbaten für 1 ißerfon. 

Vj ißint SBaffer, y> ©einglaS Sftataga, 

% $fb. geigen, 1 Eßlöffel 3 U£ * er - 

3Mbcreitttnß: 2>ie geigen toerben abgetbafdjen, in Heine (Stüddjen 

gerfdjnitten, ba§ angegebene SSaffer bagu, bann 12 (Stunben fteben laffen. 
9?adj biefer 3cit fetjr meid) lodjen, bie anberen 3 ut ^atcn Ijingu tljun, bann 
burdj ein (Sieb ftreidjen. gür £cid)tfranfe lann man c£ unburdjgeftridjen 
ferbieren. 


9Jo. 51. Stoictmtf. 

% Sßfb. 2M)T, 1 ^rife (Sah, 

y 4 g$fb. 93utter, ' ■ ’ ’ 1 2 ©cnt§ £efe, 

% Sßfb. 3nder, % ^int HKildj unb SBaffer. 

2 ©ier, — 

• • 1 • 

3»berettun0: 3toei Steile Sßaffer unb ein ^eil Sftildj müffen gu* 
fammen % $int geben. S)iefc§ tuirb lautoarm gemalt, bie &efe barm 
aufgelöft, biefe SRifdjung toirb mit gtoei feilen bon bem angegebenen 
337cf)l gu einem glatten Steig gerührt unb an mariner (Stelle aufgeben laffen, 
meldjei ungefähr eine Stunbe Seit nimmt. 93utter, 3uder, ©ier, Saig unb 
ba§ übrige u>?cl)l merben gut berarbeitet, bann giebt man ben Hefenteig 
bagu. £cr fefte STeig mirb in ein mit 9ftcbl beftreute§ Studj gemidelt unb 
über 9?ad)t an mariner (Stelle gelegt. Sen nädjfien Stag legt man ben 
Steig in lange 93robpfannen unb badt ibn in nidjt 311 beigem Ofen fertig. 
Sßadjbem bie STtaffe erfaltet ift, fdjneibct man fie in gleichmäßige V* 3oII 
bide (Sdjeiben, legt bicfelben auf ein mit 93utter beftridjeneS 93lecb unb 
badt fie fjcUbraun. Sftad) ^Belieben fann man ben 3toiebad bor bem fftöfter. 
mit 3»*der beftreuen. 
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Wo. 52. SBcrfdji ebene ,f>eilfräntet als $fjee 31 t Dcrtoenben. 

£amitfen=, ^feffermönj», %end}tU, £ofltmberMtitljen= f ßinben* 
blüttjen*,. Salbei* unb 33rufttljee. 

r . <* *■ -r v ■ * •• 

• M .. ' . ' ' * ‘ 

Burjaten für 1 Sßerfon. 

1 Teelöffel 21)cc, % qgint SBaffer. 

3«beretiunfi: £>ie .Kräuter merben in ein SßorgeHangefäfa getljan, 

ba§ fodjenbe SBaffer barauf gegoffen, feft berbetft unb nad) fünf Minuten 
burd) etn Sieb abgegoffen. 

' f J . . r 


9Jo. 53. iörnfttbee ntit SJJalääutfer. 

3utljaten für 1 Sßerfon. 

'• '1 Gfelöffel Söruftttjee, % ^?int fodjenbe£ SSaffer. 

1 Gfelöffcl 27?al33udter, 

3ubereitttng: 9lC(e 3 ut ^ a ^ en Serben gugebedt, ad)t Minuten Tang* 

fam gefodjt, bann burdj etn Sieb gegoffen. 


ÜHo. 54. Staljltocin. 

1 glafd^e SBeifpuein, Vio ^?fb. 27Zecrrettig, 

V 20 $fb. Gifenfpciljne, *4 Teelöffel ^nginer. 

* 

3»bereitung: £ie 3uttjaten Inerben gemifdjt unb 12 Stunben an 
einen marmen Ort gefteüt, bann burdjgcfiebt unb in eine ?vlafdjc gefüllt. 

3Kan trinlt ^tueimal bcS ‘Jageg ein palbe§ 2BeingIa§ boll babon. ^ie 
Gifentpeile tuerben bor bem (9ebraud) ntit SBaffcr abgefpült. ?ll§ Mittel 
gegen 93Ieid)fud)t ober 2ßagenfdjtbäd)e gu neljmen. 


9fo. 55. Rolfen. 

• "1 Ouart STtildj, 2 Gfelöffcl 3 U£ * cr - 

- l 1 /’ Gferöffel Gitronenfaft, 

3«bcrcitunö: £>ie Sftild) mirö mit bem Gitronenfaft langfam 

erroärmt unb nad)bent fie geronnen ift, burd) ein bünne§ £udj gegoffen 
unb mit Surfer abgefdjmcdt. 


9to. 56. tarnte (Sognaantldj. 

Burjaten für 1 SBaffergtai. 

% $int Sftildj, 3 Gfelöffel Cognac. 

*4 Sdjale einer Gitrone, 2 Y2 Gf 5 töffel Burfer, 

1 Gigelb, 

3«bereitunfl: £)ie ÜPtttdj tnirb mit ber Gitroncnfdjale ertoärmt, bann 

btird) ein Sieb gegoffen unb mit bem Gigelb, 3 l, rfer/ Gognac auf bem Ofen 
fdjaumig gcfcplagen; f>eife anridjten. 
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9lo. 57. (Sigelb mit $Bcin. 

3 e^Iöffel 3ucfer, 2 d^Iöffel tofatjcr ©ein, 

1 (Eigelb, 1 Cßlöffet dognac. 

3ubereitung: digelb unb 3üdfer merben fdjaumig gefcJjlagen unb 

mit bem £ofat)er ©ein unb dognac bermifcijt. 


9to. 58. 9HanbelmiIdj als ©etränf. 

V\ 9?fb. füfee SKanbeln, Vio ^?fb. 3 u cfer, 

1 Cuart ©nffet ober Sfttlcf}, 1 dßlöffcl CrangenblüHjentnaffer. 

3ubereitung: £ie Sftanbeln toetben abgewogen, falteS ©affet herauf 

gegoffen unb 24 Stunben barin liegen gelaffen, bann merben bie 2ftanbeln 
fein geftofeen unb mit her angegebenen SCRild) ober bem ©affer bermifdjt; 
naefy 4 Stunben gießt man eS burdj ein bünneS f£ucf) unb bermifefjt bie 
Sftanbefmilct) mit bem Buder unb Crangenblütfjentuaffer, meWjcS man auefy 
meglaffen fann. 


9to. 59. Stfifdjltmoitabe. 

V\ $fb. 3udfer, 3 dftlöffel ditronenfaft, 

Vi '$int ©affer, Vx ^int ©eifjmein. 

Vj Cuart Seilet), 

Bubereitung: 3udfer mit ©affer tuirb gefod&t, Sftildf), ditronenfaft 

unb ©eifemein ba^uaegoffen. bie £imonabe aufgefoefjt, bann burefj ein 
feines Sieb ober ^ua) gegoffen unb !alt gefteüt. 


9to. 60. S3robtuaffcr. 

3utljaten gu 1 Cuart. 

% Sßfb. Sdjmargbrob, 3 dfelöffel 3 u ^^ r - 

1 Cuart ©affer, 1 Sßrife Sal3, 

1 dfelöffel ditronenfaft, 

Bubereitung: &aS 93rob mirb braun gebadfen, inbem man baS Stitdf 

an eine ©abel ftedft unb über bem geuer brefjt, bis eS bunfelbraun ift, 
bann fdjneibet man eS in Heine Stüdfe unb giefet locfjenbeS ©affer barauf. 
9?acf)bem baS 23robmaffer falt ift, fcf)lägt man cS butdj ein feines Sieb, 
fcfymecft eS mit ditronenfaft unb 3«^ r ab. 


9to. 61. ©erftentoaffer. 

Vi Sßfb. ©erfte, 1 $rifc SaTg. 

1 Cuart ©affer, 

Buberci tttng: £ie ©erfte mirb fauber getoafdjen, red&t trodfen gerie* 

ben unb im ©aefofen trodfen geröftet. d'ann mirb fie serftofeen unb mit 
bem angegebenen ©affer in etnem irbenen STopfc 3toei Stunbcn lang 31t 
einem feimigen £ranf gcfodfyt, ben man burefj ein feines Sieb giefet. iÖcim 
VInricf)ten mit 3utfer abfebmedfen. £cn £ranf fann man mit jeher ©eins 
forte ober grucfjtfaft mifdfjen. 
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$o. 62. $tyfcltranf. 

3ut^atcn gu 1 Cuart. 

lMt Sßfb. füßfauere SIcpfcI, % ^8fb. Sudfer, 

% Cuart Gaffer, 1 Sßlöffel Sitronenfaft. 

% ißint SBeißtoein, 

3u&ereitun0: $)ie 93Iüthen bcr Slepfel toerben auggeftochen, bic 
Slepfel in Stüde gefchnitten, bann fodjt man fie langfam in bcm % Cuart 
SBaffer meid), läßt e§ !alt loerben unb gießt e§ burctj ein bünneg £uch, 
fügt SBeißtoein, 3uder unb Sitronenfaft bagu; man giebt ben ?rpfeltran! 
toarm ober audj !alt. 


9to. 63. ßitroitentoöffer. 

3ut^aten gu 1 Cuart. 

Sdjale einer Zitrone, % 3Taffe 3uder, 

1 Cuart SBaffer, 4 Eßlöffel Sherrt). 

3ubcrcitung: £ie fein abgefdjälte CTitronenfchale toirb mit fod>eu* 
•bem SBaffer bcgoffcn unb gugcbedt. Sftadjbem bie f^Tüffigfett erfaffct ift, 
gießt man biefelbe burdj ein (Sieb unb mifdjt fie mit 3 u ^ r unb (Sperrt). 


SJoIgcnbcg fKcsept hntrbe aitS fBcrfdjen unter 2lbtljcüung 8 f 
(Seite 151, auggelaffen: 

9Jo. 61. fiadjgfteaf. 

3utljatcn für 6 ^erfonen. 

2Vi — 3 ißfb. 5ach§ in 6 (Scheiben, 2 mittelgroße S^iebeln, 

9 Sßlöffel Sitronenfaft, 1 S3ünbel ^eterfilie, 

Sala gum SQeftreuen, Pfeffer, 12 Sßlöffel feinfteg Cel. 

3 ubereitu« 0 : S>er Bacijg muß ein fdfjöneg Sftittelftiid fein; man 
fchneibet ihn in fettig fdjönc gleichgroße Sdjcibcn. £ic Sd)eibcn loerben 
mit Saig unb Pfeffer beftreut, auf jebeg Stüd IY 2 Eßlöffel Sitronenfaft 
gegoffen, bie 3uüebeln in feine Sdjeibcn gefdjnittcn unb barauf gelegt, 
ebenfalls bie 3^eige ber ißctcrfilie; bann toirb auf jebe Sdjcibe ein Sß* 
Iöffel Cet geftridien unb 1 % Stunbe liegen gclaffen. £tag ßodhgefctiirr 
muß mau feljr heiß loerben laffen. &ie 8uuebeln unb ^ßeterfilie öon ben 
Scheiben abnehmen, nod) einen Sßlöffel Cet auf jebeg Stüd ftrcidien, bann 
fünf Minuten fdjmoren. Stuf heißer glatte anrichten unb mit ^eterfilie 
unb Sitroncnfctieiben garnieren. Sine CIiben*Sauce baäu feroicren. 
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2lbtbeilung 26. 

Dcrid?te6enc$. 

Vefjanblung bcr Vranbrounbcit. — Zaä Xrandncren. — ^aS £ranrfjiercn 
t>on ©eflügel in bcr ftürfje. — 3ettDCttocnbung gurn Höften ober Broten 
in bcr Pfanne mit Vutter, ^ctt ober beibeä, Heine unb grafte Stürfe 
^Ieifcf). — Scitoenocnbung über bie ©argeit nuf bem Ofen ober im 
Vratofen. — Xn3 Broten. — traten in bcr Pfanne. — traten auf 
bem fHoft. — Vraten im Vatfofen. — ©ine fur^e Vefdjreibung über 
baS SWefjl. — Stufbcmohrung be$ ®leble$. — IRatöfcftlage bei Vertuen* 
b»ng ber £efe. — Verglet(f)ung3=$:ö&elle. 


23 eljanb(iing ber ^ranbiuunben. 

Heber Verbrennung beim Soeben. 

Za Verbrennen öftere beim Wochen Oorfommt, finb hier einige Ve* 
merfungen am ^ßlafte. 

©3 giebt herfdjiebcne Vranbhnmbcn : 

1. Oberfläche ber £aut gerottet, brennenber Sdjmerg. 

gür biefe§ genügen Salnoafferumfdjläge ober llmfdjläge hon rohen 
geriebenen Sartofreln ober Salfroaffer. 

2. SKötfje unb ©efcbtoulft an ber OberfTätfic, Vlafen. 

fyür biefe^ nehme man mit Oel getränfte SBatte gu Umfdjlägen ober 
berlocnbe. auefj folgenbei Mittel: Salftuaffer, gemiüht mit Leinöl, beibe 
Stheile glcid) unb fcfjr toenig Sthbmol ba^it ; beim ©cbrauch tüdjtig fcfjüttcln. 

3. SBenn bie £>ibe ba§ gellengeibcbe ber unteren $aut angegriffen 
bat unb bie Oberbaut fidj in grofce Vlafen Iöft unb biefe fid) mit bunHer 
blutiger ftlüffigfeit anfüllen; gieber, nerböfe ©rfdjeinungen. 

4. Völlige gerftörung ber £>aut, biefe fdjtuarg, mit Vranbfdjorf be* 
bedt unb fyieber. 

?für ben 3. unb 4. ©rafr bon Vranbtounbcn gcbraudje man Karbols 
fäurelöfung auf SBatte al§ Umfchläge unb für Teilung ber SSunben 20 
©ramm lueifoe^ Vafeline, 10 ©ramm ißrobenccröl unb 50 ©ramm ©Itjces 
rinc; biefeä gut mifd^en unb bie SBunben bamit beftreidjen. 


Xrandjicrcn. 

lim gut 31 t tranchieren, ift e§ notbluenbig bie Slnatomie be§ f^Icifc^eS 
begüglid) ber $leifd)mu§feln, ber (sehnen unb be§ SnodjcngerüftcS genau 
311 Jennen. 

Slm einfaebften ift ba§ ^leifd) ohne Snodjen, g. V. Vinbfteifch unb 
Sdjmorflcifd). Sftan fd)neibct ba§ fylcifd^ mit einer gro|cn ©abel feftljals 
tenb über ben ftaben in nidjt gu bitnne Scheiben; ba3 Sfteffer muß man 
etioaä fdjräg führen. 

jfril&Smtft ober feilet. Vcibc Stüde haben bie f^fcifdifafern burditoeg 
nad) gteidicr Vidjtung. Sftan fteÖt feft, nach tocldjcr Dichtung bie fyleifch* 
fafer läuft; man fdjncibet jebod) nicht mit, fonbern gegen oiefelbe ober 
bariiber. 

$ür ba3 Voaftbeef ohne Knochen gilt bicfclbe Ulcget. V?an achte bars 
anf, baf$ bcr Dtüdenfnodjen hon bem Vraten burdjgefdjlagen ift. Schöne 
biinne Scheiben Serben in ber gangen £>öljc be§ S3raten§ mit bem baran 
befinblidjen gett abgefchniiten unb mit ettuaS gfleifdjfaft begoffen. 

&alb§s, Hammels unb SBilbfeule fdineibet man, hom Scbmangftüd 
anfangenb, erft an ber einen Seite. ©3 ift am borlheilhnfteften, bie 
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Heinere -ftufj bis 311m ©ofjrfnodjen guerft gu nehmen. Sine Sammfeule 
fdjncibet man in fenfredjte unb ein toenig bide (Scheiben. 

Sluf englifdje Virt fdjneibet man bie Sdjeiben toageredjt unb fefjr bünn. 
©on einer Dtehfeule fdjneibet man bie (Scheiben möglidjft fdjräg, bamii 
bie gefpidten «Stüde unb bie S'ciife gufammenhängenb bleiben. 

©eim Sdjinfen. 2J?an fängt gegen bie Htfitte I)in an unb fdjneibet 
bünne um ben ftnodjen ^erum. 

5£>aS Strandjiercn ber jftüden erforbert ©cfdjidtidjfeit. 3ftit ber ©abel 
hält man baS Odeifdj an einer Seite unb madjt fd)arfe Sängcnfdjnitte am 
©iidgrat, bann fept man baS Hfteffer Don unten ein unb madjt eine fdjic^ 
benbe ©eioegung, tooburdj baS 3Ieifdj fidj bon ben Rippen löft. 9ftan fdijnci* 
bet ei fdhncll in fdjräge Sdjeiben. 

gür ©eflügel befonberS empfiehlt ficlj ein 3e r theilen beSfelben in ber 

ßiicfje. 

£aS £randjieren bon ©efliigel in ber Stüdje. 

©ilbet baS ©efliigel einen fjauptgang, fo fdjneibet man bie Stüde 
ettoaS gröjjcr, als trenn eS im Ragout ober als Beilage bon ©emüfe ober 
als 3toifd)engcridf)t gereicht tuirb. 

ftfemeS ©efTiigel, toie SBadjteTn, .ftrammetSbögel unb Serdjen toerben 
ungerteift auf geröfteten SEeifjbrobfdjeibcn angeridjtct. fftebhüfjner, fjaicl* 
fjiihner, gang junge griibiaf)r§s£>üljncr unb tauben toerben tjafbirt, toenn 
fie baS Hauptgericht bilben. $ü?an fdjneibet fie mit ber ©eflügelfdjccre 
ber Sänge nadj burdi, fügt fie toieber aneinanber unb giebt fie, nochmals 
mit tjeifecr Sauce iibergogen, ^ur £afel. 

dienen fie als ©eilage, 10 toerben fie in hier Steile gctfjeilt; bie 
SHüdentbjeile Iäfet man guriid. 

2TIS ©raten fdjneibet man bie ©ruft in brei STfjeile. 

Ritter, Snten, ©änfe, kühner, pfafanen unb ?Iuerbübner toerben als 
©raten in ber gleidjen SBcife trandjiert. ®ie beulen toerben im ©eten! 
mit ber Spike bei SWcfferi .getroffen unb abgetrennt, nadjbcm baS ftdeifdj 
borher ringS um bie freute eingefdmitten ift. &ie f^Iügel fdjneibet man mit 
leichtem Schlage mit ettoaS ©ruftfleifdj ab. 2>aS ©ruftfleifdj löft man bon 
beiben Seiten bon betn ©ruftbein ab unb fdjneibet bie ©ruft mit einem 
fdjarfen 9fteffer in beliebige Stüde, tocldjc man fdjöu gufammcnTcgt, um 
bie boHc ©ruft toieber hc^bftetten. <£ie beulen toerben in 2- 3 Stüde 
gefdhnitten unb in ihrer 3orm cm baS ©erippe gelegt. 

©ine fitrge ©efrfjreibunfl über ben 3eitberbrand) für Heine Stüde 
Slcifdj, toic in ber Pfanne gu braten ober auf bem Dloft 51 t 
bereiten. Jfn ber Pfanne mit ©utter ober halb ©nttcr 
unb halb Jett gu braten ober 31 t bäntpfen. 

Seit mal 
Minuten toenben 


1 ©eeffteaf bon feilet, % Sßfb- fdjtocr 6 4 

1 gehadtcS ©eeffteaf, 34 $fb. fcfjioer 6 5 

1 Otounbfteaf, in 34 8od bide Sdjcibcn gcfdjnittcn 2 2 

1 Sftounbfteaf, 1 3bH bid 7 6 

1 ftalbSfteaf aus ber fTcuIc, 1 Sßfb. fdjtocr, % 3oII bid. . 12 6 

1 5trtlb§fdjnibcl, paniert, 34 ©fb. fdjtocr 6 2 

1 panierte? ftalbsfotelett, 34 ©fb. fdjtocr 6 2 

1 Samm Kotelett, Vr» $funb fdjtocr 2 2 

1 paniertes SdjtoeinSsfTotefctt, 34 ^Sfb. fdjtoer 8 4 

1 fftebfotelett ans ber ftcule, 36 ©fb. fdjtoer 4 4 

1 STufier, paniert 1 1 

1 $rifattberie, 36 ^fb. fdjtoer, 1 3°Ä bid 8 4 


/ 
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3tttbertoenbung u6er bie Gfargett auf bem Cfen ober im ©raiofen. 


9^oaftbccf mit ben Rippen 

jftoaftbeef gerollt 

Schmorbraten 

(Sauerbraten 

ftalbafeule 

.ftalbSbruft, gefüllt 

WalbSrürfen 

ßammfeule 

ßammrücfen 

JungeS öuhn 

§ungeS #uf)n 

Weiteres .ftuhn 

1 jungen ©uter 

1 älteren ^uter 

1 jungen Sfapaun 

1 älteren Kapaun 

Sdjtueinefd)infcn 

Sditucinebraten 

1 Schtueinefilct .... 

1 gefüllte junge £aube . . 

1 ©nte 

1 fette gefüllte ©aus... 
1 junge ©ans 


^?fb. ferner Stunben 


4 

1X4 

4 

1X4 

5 

2X4 

5 

2X4—3 

5 

2 

4 

1X4—2 

4 

1 

3X4 

1% 

4 

1 

2 

X4 

3—4 

% 

4 

1X4 

10 

2 

10 

3 

5X4 

1X4 

5X4 

2 

10 

4 

5 

3 

1 

% 


1 

5 

2 

10 

2X4— 2X4 

8 

1 Vj 


$aS traten. 

©raten Reifet fchnclle ©infcfjlicßung bea natürlichen Saftes burdj 
(Gerinnung bcS ©ilueißeS in ben äußeren ©otfcn, allmähliche llmtuanblung 
ber äußeren Sdjidtt in eine braune tuoljlfdjmecfenbe Prüfte, 2öfung ber 
natiirlidicn f^Ieifdifcttc, llmtuanblung bc§ ©itueißeS in ßalbflüffige $orm 
unb Wufloderuna ber ^leifdjfafer burdj bie innere £ampfenttuidelung. $>aS 
©raten fanit auf bem Ofen in einer Pfanne, auf bem SHoft, am Spieß ober 
im ©ratofen bor fidj gehen. 


traten in ber Pfanne. 

$>ie faubere Pfanne tuirb erhifct, man läßt baS ber ^Teifd^menge 
gugehörige $ett ober ©utter barin fehr Ijeiß tuerben; bie ©utter muß 
eine hellbraune $arbe annehmen, baa §ett muß bampfen. ©ine 9ftifd)ung 
bon ©utter unb $ett ift ebenfalls gut au bertoenben; baa dumpfen muß 
aber abgeluartet tuerben, ehe bie gleifdjftütfe hineingclcgt tuerben. ©eef* 
fteaf, .ftalbS*, SpammeU ober SdjiueinSstö'otelettcn, £cbcrfcheiben, SdjtueinS* 
ober AlalbSffear u. f. tb. tuerben in gleichmäßige Scheiben gefchnitten; man 
ftcDt bie Seit gunt ©artuerben nad) bem ®urdjfd)nittSgctuid)t bea gteifdj* 
ftiicfeS feft. 

£ic ^leifdjftüde biirfcn nidit gu früh eingefaTgen tuerben, benn baS 
gieljt bie $teifd)fäfte h^auS. $>aS gu frühe panieren ber gleifchftücfe ift 
ebenfalls nicht gut, eS fangt glcidjfalla ben ^leifdjfaft auf unb beim ©raten 
fällt bie ißanabe leicht ab. 

?ludj fod baa fylcifch nidjt lange auf $oIgbrettern liegen, ba ber 
iylcifdtfaft in baS £>o!g eingieht; ea ift am beften, man legt baa gefdjnittene 
fyleifd) auf ^orgcllan. 
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£ie gleifdjftüde werben nach her ©röfee, bag größte Buerft, mit einer 
Schaufel (nid^t ©abel) in bag Reifee Sett getlian. üdfan muft fidT) bie §eit 
beim Anfang ber Arbeit mer!en. (53 borf nte auf einmal fo bict ??leifdC} 
in bag Sett gelegt trerben, bafj biefeg baburdj abgefüfjlt trirb unb aufhört 
311 braten, fonbern man läftt gtmfdjen je brei unb brei Stüddjen Heine 
Raufen eintreten, um bem Sett bie nötige SCBiebererhihung 31 t ermöglichen. 

28enn man mehrere Stüde Sleifch in ber Pfanne hat fo muft man fie 
auch trenben nach ber 3 eit, trie man fie einlegt, unb iräfjrcnb bem traten 
fleifjia mit ber Söratenbutter ober f^ett begießen unb öftere umtoenben. 

ytachbem bag $Ieifcb fertig gebraten ift, mufc e§ fd)ön braun augfehen, 
aber nicht hart an ber Siufecnfeite unb burdj unb burch rofa unb faftig fein. 
£>a3 Hineinftecfjen mit ber ©abel ift au3 Btrei ©rünben bertrerflich. 
(5rften3 geht ber (Saft hcraug unb bag Sleifdj trirb troden unb Blreiteng 
fängt bag fyleifch burch bie augtretenbe Slüffigfeit in ber Pfanne an gu 
fehmoren, ba lieh bie ^i^c berringert unb bag Steifet) nicht braun trirb; 
panierteg Sleifdj Oerliert baburch auch bie ^anabe ober biefelbe trirb treidj. 
©etrafdjeneg f^Ieifd^ mufe beghalb ftetg bor ber Bereitung mit einem faube* 
ren Sdidje abgetroanet trerben. s 2 lIfo blaffeg, farblofeg gebrateneg Sleifcp 
ift enttreber in gu geringer ipifce gebraten, mit ber ©abel geftoefjen trorben 
ober mit* Seudjtigfeit in ^Berührung gebracht trorben. 


traten auf bettt fHoft. 

(53 bienen baju nur flache Stüde f^tetfd^. $>a3 Seucr ntuft feljr gut 
fein unb bie Sohlen ade rotp. 2dan erhifet ben mit einem Stüd Sped 
ober.föinberfett eingeriebenen dtoft über bem gtühenb rothen Sener, legt 
bie geflopftcn f^Icifd^fd^etben barauf unb trenbet fie mit einer Schaufel, 
• trenn fidj Heine 93Iägdjcn auf ber Oberfläche beg Sleifdjeg geigen. 2>ag 
Sleifd) muft gut unb fett fein. Sftan falst e3, trenn e3 geröftet ift; beim 
Anrichten rann man heifje Butter barüber giefoen. 


traten itn Söratofcn- 

$n Seutfdjlanb Sicht man ben im 93ratofen bereiteten 93raten bor, 
tregen ber beliebten 93ratenfauce. 

diinberbraten, ©eeffilet, Hammelbraten, ÜSSilbbraten unb Heineg 
©eflügcl brauchen Perhältnifemäfeig JurBC SöratenBeit, aber mögtidjft gleich * 
mäßige ftarfe Hifce. 

• fialbfleifd), £amm, $uter unb ©ang bebürfen einer langfamen, aber 
anbauernben mäßigen H^ e - 

(53 fodte nur Steifet) bon auggetrachfenen, aber nid)t alten Shieren 
Bum 93ratcn bertrenbet trerben. Sie Dtobrentranbung ber SDhigfctfafern 
mufe noch Bart unb mit Saft gcfüdt fein. Siefetbe trirb auf Soften beg 
Sleifchfafteg im SHter ftärfer unb Bäfjer, unb beghalb bebarf biefeg Sleifdj 
mehr beg Sdjmoreng im Sopf, alg beg 93ratcn3. 

(53 ift gut, trenn bag Bum traten bu benuhenbe f^Tetfch 2 — 3 Sage 
alt ift. Slud) fod ber 93ratcn ein trenig geHopft trerben. 


Gmte furje 23efd)rri6unö iiBer ba§ 9Hefjr* 

©uteg unb nahrhafteg Sftebl fieht gelblich aug, treil eg 93eftanbHjeile 
beg gelblichen nahrhaften .fileberg in fidj hat; eg barf nid)t grau augfehen, 
trag Unreinlichfeit boraugfefecn lrürbe. 

$e toeifecr bag 3Kehf, befto mehr Stärfemchl unb befto treniger (5itreife* 
fubftanBen enthält eg. 
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2J?an prüft 9ftebl burdj $eftbrücfen auf einem bläulichen Sßapictbogen, 
auf bem man am beften ftarbe, ©lang unb Körnung unterfdjeibet. 

£>ie feinfte ©orte 9ftebl bat tueniger ©itueiftftoffe a!S bie übrigen, tueil 
biefe ©toffe fidj mehr unter ben hülfen, tuelcbe auSgefdjieben ftnb. Per? 
tbetlt finben. 

$>urd) 8 u fammenbriiden in ber £>anb, tuobei man nicht aerabe fleuch* 
tigfeit, aber mufo man ein getuiffeS gufamtnentteben bemerren; fdjlcdjteS 
Sftebi gerftäubi. 

SJcebl Pon gu jungem ©etreibe ift beim SBertuenben gu ©aucen unb 
beim S3aden nid^t Portbeinjaft. t 2lud) 93erfälfd)ungcn beS 3ftebIeS, trenn 
gute§ unb geringes gemifebt tuorben ift, fann betm Soeben unb 93aden 
leidet auSgefunben tuerben, ba bie Sfteblfaucen beim Stochen immer bünnct 
tuerben unb bie Shtdjen febr Ieidjt fallen. 


3tttf6ertJabntng bcS ÜRebfeS. 

©roftc Stengen 3KebI miiffen in einem botbftebenbcn £>otgfaften, in 
einem luftigen 9iaume, gugebedt aufgehoben tuerben, bamit nicht bie 
ftcudjtigfeit beS 23obenS ober ber Suft, trelcbe Ieidjt angegogen tuirb, bingu 
fann, loeldjeS auf baS 3ftcI)I einen fcbledjten ©influfe auSübt. SWebl mufc 
oft umgefchaufelt unb gefiebt tuerben. 


(Einige fRatfjfdjfägc Bet fScrtocnbttng ber £cfe. 

^ßrefebefe ift bie befte gttnt SSertuenben, fie tauft frifdj fein; benn frifebe 
&efe, tuie fie gum ©elittgen beS ©ebädeS unbebingt erforberlidi ift, muft 
nach feinem Söranbp ober Obft, nicht ettua fäuerlicb ober nad) Me riedjen; 
fie muft gelblidj Greift auSfeben unb feudjt gerbrödcln, nicht in $ulPer 
gerfaHen. 

£>efe Perträgt, um luirffam gu bleiben, tueber $iftc noch ftarfe 5tälte. 

Um baS ©ebäd gut gu förbern ober aufgeben gu taffen, bebarf eS ber 
forgfamften 93cbanblung ber £>efe beim S3aden. Zugluft muft Permieben 
tuerben unb ber 93adraum muft trarm fein. 




T 





Notiz. 

Wo immer in den Rezepten der Ge- 
brauch von Wein empfohlen aber nicht 
zu haben ist , gebrauche man Ginger Ale. 
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(gabräurljltrlja 4Maaaaa mtb (groirbta 
Ut bar Sorlfkttnat. 

(Umfaffeith Kocfybüdjer jeher 2trt.) 

COPYRIGHT 1922 BY C N. CASPAR CO. MILWAUKEE. WIS 


In der Kochkunst und in jeder anderen Hinsicht hat das METRISCHE 
SYSTEM, welches in allen zivilisirten Ländern , mit Ausnahme der Ver. 
Staaten und England, angewandt wird , grosse Vorzüge gegenüber den in den 
Ver. Staaten gebräuchlichen veralteten Maasscn und Gewichten. 

Folgende vergleichende Tabellen enthalten eine praktische Uebersichl 
aller im gewöhnlichen Leben in Europa und den Ver. Staaten angewandten 
Maasse und Gewichte. 


1 Kilogramm (kg.) = 1000 Gramm — * 2 Pfund (Ver. Staaten) 

Yi Kilogramm = 500 Gramm — * 1 Pfund ( “ “ ) 

1 Deutsches Pfund ...= 500 Gramm = * 1 Pfund ( “ “ ) 

1 Liter (l)~ 1 Quart ( qt.) = ungefähr 8 

mittelgrosse “Jelly” Gläser voll 

Yi Liter =1 Pint (pt.)— * 

1 Deziliter =1 Gill ( gi .) =Gefäss von 1)4 Zoll 

Durchmesser und 3 Zoll Höhe 


ES BEDEUTEN DESHALB: 

1 Kilogramm oder Kilo— 2 Pfund (Ver. Staaten) 
500 Gramm oder 1 Pfund = 1 Pfund ( “ “ ) 

250 Gramm —Yt Pfund ( “ “ ) 

125 Gramm — Y Pfund ( “ “ ) 


2 Gramm 
4 Gramm 
6 Gramm 
25 Gramm 
30 Gramm 


FERNER SIND : 

= 1 Fingerhut — voll 
— 1 Theelöffcl — gestrichen 
= 1 “ — gehäuft 

= 1 Esslöffel — gestrichen 
= 1 “ — gehäuft.. 


Reis, Gries, Grütze, 
Stärke, Zucker, u. a. 


50 bis 60 Gramm Butter = Eidick (Grösse eines Hühnereis) 


Y Pfund Mehl =2 knappe Tassen 


Ya Pfund 


'Rosinen 

" Korinthen .. . — knappe Tassen 
„ Mandeln 


1 Deutsches Pfund =* 1 Pound V /2 Ounccs (Ver. Staaten ) 

1 Deutsches Pfund = 1% Ver. Staaten Pfund 

1 Pfund (Ver. Staaten) .= Y Pfund (Dcutsch = 16 Ounces) 

Dieses Zeichen * bedeutet: ungefähr. 
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VERGLEICHS-TABELLE DER GRAMM UND VER. STAATEN 

GEWICHTE 


V er. Staaten 

Metrisch 

V er. Staaten 

Metrisch 

Ounces 


Gram m 

Ounces 


Gramm 

1 Ounce 


28 Gramm 

9 Ounces 

255 Gramm 

2 Ounces 

57 Gramm 

10 Ounces 

283 Gramm 

3 Ounces 

85 Gramm 

11 Ounces 

312 Gramm 

4 Ounces 

113 Gramm 

12 Ounces 

340 Gramm 

5 Ounces 

142 Gramm 

13 Ounces 

369 Gramm 

6 Ounces 

170 Gramm 

14 Ounces 

397 Gramm 

7 Ounces 

198 Gramm 

15 Ounces 

425 Gramm 

8 Ounces 

227 Gramm 

16 Ounces 

454 Gramm 



Gramm j 

Ounces 

Dram 

Kilo gram m 

Pounds 

Ounces 

1 



% 

1 


2 

3 

2 


Vi« 

1 

# # 


• • 

• • 

3 


%2 

1 % 

2 


4 

7 

4 



2 

• • 


• • 

• • 

5 


%2 

2Vz 

3 


6 

10 

6 


9S« 

3 



• • 

• • 

7 


%2 

3% 

4 


8 

13 

8 


V4 . 

4 

• • 



• • 

9 


%2 

4% 

5 


11 

• • 

10 


Sie 

5 

• • 


• • 

• • 





10 


22 

• • 


SÜDDEUTSCHE KOCH-GEWICHTE— EINSCHLIESSLICH 

ÖSTERREICH 


1 Wiener Pfund =32 Loth 1 Wiener P f und = 56 Deka = 560 Gramm 

1 Wiener Loth . = 17]A Gramm 1 Deka (Dekagramm) = 10 Gramm 

1 Wiener Loth . = * Ounce 1 Deka = *H Ounces 

1 Kilogramm oder Kilo =1000 Gramm = 2 Deutsche Pfund — 

iVs Wiener Pfund 

1 Wiener Pfund = 560 Gramm = 1 ^Deutsche Pfund zu 

500 Gramm = * V/± Pounds 

1 Deutsches Pfund = 500 Gramm = * % Wiener Pfund 

1 Kilogramm (kg.) = 100 Deka (Dekagramm) 

1 Liter ( 7 .) = 10 Deziliter 

1 Deziliter = 10 Zentiliter=% Pint 

1 Esslöffelvoll — gestrichen . = 1 Zentiliter 

1 Deka = 10 Gramm = * % Ounces = 6 Dram 

1 Loth = 17% Gramme* Ounces= 10 Dram 

1 Gramm = = Ounce = Vz Dram 

Dieses Zeichen * bedeutet: ungefähr. 
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PRAKTISCHE VERGLEICHSWERTE 


ALT 

Loth 

METRISCH 
Deka u. Gramm j Gramm 

Ver. Staaten 
Pound | Ounces 

ALT 

Loth 

MET RI. 
Deka u. Gramm 

SCH 

Gramm 

. Ver. Staaten 
Poundj Ounces 

1 

1 

7% 

17% 


% 

17 

29 

7% 

297% 


10% 

2 

3 

5 

35 


lY* 

18 

31 

5 

315 


11% 

3 

5 

2% 

52% 


1% 

19 

33 

2% 

332% 


11% 

4 

7 


70 


2% 

20 

35 

• • • 

350 


12% 

5 

8 

7% 

87% 


3% 

21 

36 

7% 

367% 


13% 

6 

10 

5 

105 


3% 

22 

38 

5 

385 


13% 

7 

12 

2V* 

122% 


4% 

23 

40 

2% 

402% 


14% 

8 

14 

• • • 

140 


5 

24 

42 

• * • 

420 


15 

9 

15 

7 Vz 

157% 


5% 

25 

43 

7% 

437% 


15% 

10 

17 

5 

175 


6V 4 

26 

45 

5 

455 

1 

% 

11 

19 

IV* 

191% 

* 

6% 

27 

47 

2% 

472% 

1 

% 

12 

21 

• • • 

210 


7% 

28 

49 

• • • 

490 

1 

1% 

13 

22 

7% 

227% 


8% 

20 

50 

7% 

507% 

1 

2% 

14 

24 

5 

245 


8% 

30 

52 

5 

525 

1 

2% 

15 

26 

2V* 

262% 


9% 

31 

54 

2% 

542% 

1 

3% 

16 

28 

• • • 

280 


10 

32 

56 

. . . 

560 

1 

4 


Ver. 

Staaten 

Ounces 

Metrisch 

Gramm 

Ver. 

Staaten 

Ounces 

Metrisch 

Gramm 

% 

4 

H 

18 

l Ä 

7 

h \ 

22 

% 

11 

% 

25 

% 

14 

1 i 
i 

28 

1 


TROCKENMAASSE 
THEELÖFFEL und ESSLÖFFEL: 


1 Thcelöffel 
1 Esslöffel . 

1 Esslöffel . 


. .Zucker — gehäuft 

. . Butter — abgerundet . . . 

C Reis, Gries, Zucker 
\ Mehl , Stärke. 


• | gehäuft 


TASSE oder GLAS : — mittlere Grösse. 


1 Tasse 
VA " 

3 

sy 2 “ 


oder Glas Zucker : : * * * 

“ " Zucker ( pulverisiert ) 

“ “ Gries 

“ “ Weizenmehl 

" " Butter 


PINT : 

1 Pint Zucker 

iy 2 “ Weizenmehl 

Dieses Zeichen * bedeutet: ungefähr. 


= * 1 Ounce 
— * 1 Ounce 

= * 1 Ounce 


= * 1 Pound 

— * 1 Pound 
= * 1 Pound 

— * 1 Pound 

— * 1 Pound 

= * 1 Pound 
= * 1 Pound 
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VER. STAATEN MAASSE 


Gill 

Pint 

Quart 

Peck 

Bushel 


(a{ )—y A Pint = 8% cubic inches — 0.1376 Liter 


u 


u 

tc 

ts 


= 0.5506 Liter 
= 1.1012 Liter 
= 8.810 Liter 
= 36.3477 Liter 


(pt.) = % Quart = 33% 

(qt.)= 2 Pints = 67% 

(pk.) = 8 Quarts = 537% 

(bu.) = 4 Pechs = 2150 7 /i6 

1 Gallon (gal-) Dry =268% 

NOTE: — DieTrockenmaasse sind grösser als die Hohlmaasse. 

1 Bushel = 4 Peck; 1 Bu. gehäuft = 5 Pk.; 4 Bk. gehäuft = 5 Bk. efcm 




HOHLMAASSE 


VER. STAATEN MAASSE 

1 Gill (giJ^'ÄPint = . 

1 Btuf (7>f J = % Quart = 4 Gz//* = 28% tn. 

1 Quart (qt.)= 2 Pints = 8 Gz/te = 57% “ “ 

1 Gallon (gal.) — 4 Quarts = 8 Pints — 231 

1 Liter = 10 Deziliter = 100 Zentiliter = 1000 Milliliter 
1 Liter =0.908 Dry Quart = 1.0567 Liquid Quart 
1 Dry Quart = 1% Liquid Quart 
1 Liquid Quart = % Dry Quart 


= 0.1183 Liter 
= 0.473 Liter 
= 0.946 Liter 
= 3.785 Liter 


ALTE DEUTSCHE MAASSE UND GEWICHTE (nach 1834) 


1 Zollpfund =30 Loth = 500 Gramm = 17% Ounces 

= 1 Pound 1 % Ounces 

1 Loth = 10 Quentchen = 16.66 Gramm =* % Ounce 

1 Quentchen = = 1.66 Gramm =* %o Ounce 

1 Quentchen = 1 Fingerhut voll 


1 Wiener Pfund =32 Loth =560 Gramm =* 1% Pounds )*§*§•« 

1 Loth (Wiener) =17% Gramm — * Vs Ounce ( ^ 

1 Uff fitirr Pfund := 56 Deka f ** 


1 wiener r/unu — 5 

1 Deka =10 Gramm 

1 Neuloth = 4 Wiener Loth = 7 Deka ....=* 2% Okmc** ) £ 


1 Unze = Vie Handelspfund = %2 M edizinalpfund = * 30 Gramm — 

* 1 Ounce V er. Staaten 


1 Deutsches Zollpfund = % Wiener Pfund 
1 Wiener Pfund =1% Deutsche Zollpfund 

1 ? cheffel = I lf > (p eusse "’ Sachsen >\ = *M Liter =*l'A Bushel 
1 öcnenei | 6 Metzen (Bayern) ) 

1 Mete* * 3% Liter = * 3 Quarts 


1 

1 

1 


' M aass 

- Quart oder Quartier 
Kanne 


1 Schoppen 

l Töpfchen 
l Nössel 


} 


= Vz Kanne 


= * 1! j'ie Liter = * 1 Quart 


= * % Liter = * 1 Pint 
= * % Liter = * 1 Pint 


Dieses Zeichen * bedeutet: ungefähr. 
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IRo&eS ©eeffteaT (a Ia lartare) 

0 

32 

©cTocbteS bicfeS £ammcMRip* 


fRoaftbeef 

1 

23 

penftücf 

10 

©auerbraten 

14 

34 

©efebmorte £ammelTcuIe mit 

©teaf bon ber Keule 

7 

31 

(IbampignonS 

4 

» bon SRoaftbeef „brotlcn". 

0 

30 

©efebmorte £>ammeITotelettS . 

17 




öefplcfter .frammelrücTen, ge* 





nannt falfcber tRcbbraten 

7 

3. »btucifuna, Wo. 1 — 42. 


£>ammelbraten*©alat 

24 




£ammelflcifcb in 2itetbTraut . . . 

11 

$ n § ® a 1 6. 



» mtt ©urfen . . 

23 




„ Kartoffeln 

22 

©roquetteS bon Kalbfleifcbreften 31 

60 

„ »JRagout 

21 

„ bon KalbSmtldj . . . 

30 

63 

Hammel Tcule, engtifeb auberei* 


grtTqnbetten bon Kalbfleifcbreften 

32 

60 

tet 

1 

©ebratene Kalbsleber mit bureb* 



„ in ©Web ein* 


toaebfenem ©peef 

35 

60 

gelegt 

2 

©ebratene KaIbSnuö 

10 

40 

„ mit fHotbmein. 

3 

©ebämpfte KalbSaunge mit 5Ro* 



£ammeI»KoteIett mit Kartoffeln 

10 

finen 

41 

63 

„ „ auf bem ©oft 


©efüüte KalbSbruft 

11 

40 

gebraten 

14 

©ebacfteS KalbSTotelett 

21 

54 

S>ammel«©türbebraten 

0 

©cfd&morte KalbSbruft mit ©icr 

12 

50 

„ *9lieren*©ubbiitg 

20 

©efptcfte gebratene Kalbsleber. . 

30 

01 

•„ *©iere au baefen 

10 

„ gefebmorte Kalbsleber. 

37 

01 

„ *5Rücfen auf cngüfcb au* 


KaIbSbraten*©ubbing 

0 

47 

bereitet 

8 

Kalbfleifcbbafcbc bon" fReften 

33 

60 

£ammcl*©teaf 

12 

Kalbsbraten aufautoärmen 

2 

45 

„ »Koteletts in aüerbanb 


„ »gorm mtt Kartof* 



Wemüfe unb Kartoffeln ge* 


fein 

3 

40 

Tocbt („grifb Stern") 

13 
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4 

46 

2amm»©raten 

27 

„ *©aiat 

7 

48 

„ »Krone 

32 
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16 

52 
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30 

»©ebirn 

15 

51 

©aniertc .^ammelKotelettS auf 
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40 

02 
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15 
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52 
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03 
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20 

KalbSmilcb 

27 

57 

fRagout bon Hammel* ober 


„ alS feines ©eridjt 
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53 

55 

53 
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©eräueSerten ©(hinten au Io» 

(Sen B 80 
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110 

275 

„ »©ombe 

00 

209 

„ »Sabncn»Greme 

77 

200 

29cln»Greme 

04 

202 
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20, »6«eitun 8 , 91«. 1—27. 

3üffungen itnb OJIafiir bcr fiudjnt. 


Seite 

BanancrnftüHung 10 317 

Garamel»©u& 20 31S 

Gttronen»ftülIung ß 31ß 

_ » *©U& Iß ßlß 

$atteH3rünung U M7 

einfacher ©u& IS MB 

„ 2JianbeIgu& 27 320 

ftrudjtfiu& 25 318 

©lafurguf* au £»ontgrucben 21 31S 

Sofoänu&sftfillung S 317 

Wfanbel'fttülung ß MO 
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» *©u& Wo. 2 24 318 
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23, ftärtjeifuttg, 9?o. 1 — 115. 
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Gbtli Sauce 111 364 
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©efd&älte Pflaumen 18 
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©etofirate ®rünc Tomaten 109 
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©rüne SBobnen 69 

n „ einaufalaen 70 

„ Orangen ober Heine 

gelbe Drangen einaumacben. . 84 

£eibelbeer*©elce 43 

„ *©aft 60 

Himbeeren 2 

£>tmbeer*©elee 39 

Himbeeren in ®elee 11 

4i>imbeer*aKarmcIabc 60 

„ *©aft 65 

„ „ rob auberetten 68 

SobanniSbeeren 28 

3obanni§beer=©eIee 40 

„ »©oft 63 

Sunge Grbfen 73 

„ Hübner einaumacben . . _L05 

„ Karotten 71 

&irfcb*Kebfei, genannt „(Sr ab* 

abbleS" 23 

$Hrfdj*©aft 67 

Äorn 74 

Straut ein 3 ulegen; ©auerfraut.. 83 

ÄürbiS einaumacben 33 

Ca djS ober anbere grofte Siftbe 

einaumacben 106 

SKaronen (Staftanien) au glafl* 

ren 102 

Kieloncn 30 

SKincc 9Keat 108 
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338 
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363 

351 

UUT 
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352 
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»©aft 


,2flufe 
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ICfirftcbe 

Satfub 

etnfacb für ©ubbe au* 


ffifc einaumacben 


SBetntrauben einaumacben . 

„ *©elee 

S a n b io t dj c §* 

(Siet ©anbtoicbeS 


ftalbfleifdj 

Düben 

*8eanut 

Kinberböfelfleifcb 

©etlcrie 


Ko. 

Seite 

4 

339 

27 

344 

31 

345 

46 

349 

32 

345 

62 

352 

25 

343 

81 

366 

82 

367 

42 

348 

72 

364 

85 

367 

104 

363 

91 

369 

92 

369 

41 

348 

95 

360 

116 

365 

66 

353 

21 

343 

8 

340 

HO 

364 

96 

361 

7 

339 

80 

356 

78 

366 

77 

356 

79 

356 

90 

369 

65 

353 

36 

346 

69 

361 

35 

346 

37 

347 

64 

350 

1 

366 

6 

366 

4 

366 

5 

366 

3 

366 

7 

366 

8 

366 

2 

366 


24. 216t^etlung. 


SKirabcHen, Heine rnnbe gelbe 

Pflaumen 16 341 

KHrabeHen auf anbere SIrt au* 

Bereitet 16 341 

DKiEcb WcHeS 97 361 

fßerlatoiebeln einaumacben 87 368 

9ßeterfilie einaumacben 84 367 

^eterfllienhnirael, gelbe Küben, 

©eHerie unb Porree für ben 

SBinter aufaubeto obren 86 367 

'JMccalilt 76 365 

Pflaumen 17 342 

„ in Kotbtocin 18 342 

„ in Ging 20 342 

„ *5KarmeIabe 49 349 

»SKuft 61 360 

«Bfirficbe in ©elee 5 339 

<8firftcb*SKarmeIabc 47 344 


$ c r §DetfeseiteI» 


SamiIicn=9Kitiageffcn 367 

Seines KBenbeffcn 368 

„ Küttageficn 368 

Sür grofteS iRuffet 369 

ÜägHcfjeS SKittageifen 369 


25. SlütljcUung, Wo. 1 — 63. 

Äranfenf^ctfcti. 

Kbfcltranl 62 386 

®robtt)a|fcr 60 384 
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Zur Beachtung. 

Lima Meier* 8 “Aechte Deutsche Koch - 
kunst ,f wurde in seiner ersten Auflage in 
deutsch-englischer Sprache in einem Band 
herausgegehen. 

(Im einem grossen Verlangen des Publi- 
kums zu genügen, haben die Herausgeber 
dieser, der zweiten, revidirten und ver- 
mehrten Ausgabe, sich entschlossen, diesel- 
be in drei separaten Bänden wie folgt zu 
publiziren : 

Ein Band in englischer Sprache, 

Ein Band in deutscher Sprache. 

Ein Band in englisch-deutscher Sprache. 

Die Bücher sind in Leinwand gebun- 
den und können in irgend einer oder allen 
drei A usgaben durch Buchhandlungen oder 
direkt von den Verlegern bezogen werden, 
wenn man wie folgt addressirt : 

WETZEL BROS. PRINTING CO., 
334-328 Broadway, Milwaukee, Wis. 
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